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مقدمه 
الدجاج : هي طيور لذيذة الطعم نحبها جميعا... 
الداجاج : قليلة الكوليسترول» مفيدة للجسم... 


الدجاج : 


هو ذلك الطائر الذي استأنسه الإنسان منذ آلاف السنينء لأنه 
عرف قيمته وفو ائده. فللدجاج فوائد كثيرة للجسم» كما أن الأطباء 
ينصحون بتناول لحوم الدجاج للمرضَىء» لأنها غير ضارة 
بالجسم» وتقوي البدن» وتجعل العافية تدب فيه مرة أخرى» ولكن 
مع ملاحظة أن جلد الدجاج هو العنصر الوحيد الغني بالدهون 
بالدجاجة. لذا وجب الحذر لمن يتبعون الريجيم» ولقد وفقفي الله 
في إعداد هذا الكتاب» كما عملت على تنوع كبير في أنواع 
الدجاج التي اخترتها لتحصلوا على أعلى فائدة... وأخيرا أتمنى 
کیا باقعا کے فز کے یک کد کے اھ ی ذخ کا 
الله وإياكم إلى سواء السبيل... آمين. 

مع تحياتي 


غادة محمد سعيد 


إلى الفهرس ۸ 


(١) 
معلومات عن الدجاج‎ 

٠‏ يمتاز برقته لأنه يحتوي على ألياف مرنة يسهل 
تفٽيتهاء ويعتبر الدجاج من أفضل لحوم الطيور› 
أخرى» والصغير في العُمر أفضل من المسن» وقالوا 
قدیمًا: 

٠‏ أجود أنواع الفراريج حين بدأ بالصياح (والفروج هو 
الدجاحجة الصغيرة). 

٠‏ ولحم الدجاج غني بالبروتين الضروري الجسم 
ومجموعة من الفيتامينات» ولحم الصدر في الدجاج 
أفضل من الفخذين لقلة نسبة الدهون فيه. 

٠‏ وجاد الدجاج يحتوي على نسبة عالية من الدهون قبل 
سلق الدجاج» وأضيفي لها القليل من الزيت قبل 
الماء وضعيها على تار متو سطة الحرارة وضعي 
ييا الطا ركا ن الوت رالار سل اا 


إلى الفهرس ۹ 


وتجمد» ثم ضيفي الماء» وفصًا من المستكة» وفصين 
من اليك القامن من زار ة المجاجة 


إلى الفهرس « \ 


() 


دجاجة الأسرة 


المقادير: 
-١‏ دجاج على حسب آفراد العائلة. 
- عصیر الطماطم. 
۴ بُهارات. 


“٤‏ شوربة الدجاج. 
٥‏ القليل من زيت نباتي. 
الطريقة: 
e‏ يغسل الدجاج جيداء وينزع منه الجلدء ويْسلق نصف 
م كم تقل عن الما رتصع اجاج فى إا الكت 


دون تقسیم الدجاج»ء م نضع عليه عصیر الطماطم»ء 
والملح» والبهارات»› مع قطع من البطاطس المقشرة» 


إلى الفهرس 1۹ 


ه٠‏ عندما ينضج الدجاج نضعه في صينية الفرن» ونرش 
القليل من زيت الذرةء وندخلها الفرن ليحمر وجههاء 
وتقدم بجانبها السلطةء ويالهناء والشفاء. 


إلى الفهرس ۲ 


)۴( 
دجاج على الطريقة الصينية 


المقادير : 


ت 


نصف كيلو مكرونة أسباكتي. 

۲ ملعقة كبيرة زيت. 

۳ صدور دجاج مخلية. 

اق کر کار ا 
بصلة متوسطة مفرومة. 

۸ وردات بروکلي. 

ثمرة فلفل أخضر مقطعة شر اثح. 


۲ فص ثوم مفري . 


۰ ۲ ملاعق كبيرة صوص صويا. 
ا ٤‏ ملاعق عصير برنقال. 


-۲١‏ ملعقة صغيرة خل. 


إلى الفهرس 


وا 


. کے کیت نر کیا من ا تي يكفي 
سى من الماء وأشطف» وحفظ دافة: 

۰ اطع دوز الدجاج إلى شرائح» وا تي صمو 
الضوياء والخل»› وعصير البرتقال»› والتوابل»› 
وزیا وکر ك کے ۲ لی ٣‏ ساعات: 

ه بُسخن الزيت في طاسة كبيرة؛ ويشوّح البصل في 
الزيت حتى يصير لونه ذهبيًاء ويضاف الثوم» ويقلب 


ا 


مدۀ دتيفه. 

ه ترفع شرائح الدجاج من صلصة التبيل» وش ضاف 
إلى البصل» وتقلب حتى تحمر من جميع الجوانب» 
وتغطی» وتترك على نار هادئةء مع النقليب من حين 
لآخر حتى تقترب من النضج. 

م قاقر الال اكك والأسمي؛ وس ضير 
البُرتقال ویغطی المقدار حتى يتشرب. 


إلى الفهرس N‏ 


م تساف لاقرات رقفب مشار قم تقرش 
وا المقاديرء واک ساخنة. 


إلى الفهرس 1° 


المقادير : 


ت 


5 


(٤( 


دجاج مشوي بالصلصة 


دجاجة مقطوعة نصفين مع الاحتفاظ بالجاد. 


٤‏ ملاعق كاتشب. 
مكعبان مرقة دجاج ماجي. 
نصف ملعقة فلفل أسود. 
کوبان عصیر طماطم. 


إلى الفهرس 


1٦ 


الطريقة: 

٠‏ فطلظ کل افقانیں إلى ن سبج عتا ساس ك 
بفعل عصير الطماطم. 

٠‏ نذوب مكعبين الشوربة في القليل من الماء الساخن»ء 
ونضيفه إلى الصلصة. 

د كه اميابة ج بالمشضة رورض رها 
این 

٠‏ تصب باقي الصلصة على البطاطس» ويُزج الطبق 
في فرن حار إلى أن تتضج الدجاجة مع مُراعاة عدم 
حرق البطاطس. 

-١‏ يضاف الملح حسب الرغبةء ويمكن الاستغناء 


عنه. 


إلى الفهرس 1۷ 


المقادير : 


ت 


کک 


> 


ي 


کت 


اا 


پک 


~۸ 


-4 


— ١ ۾‎ 


إلى الفهرس 


(٥) 
دجاج مع الفطر‎ 


قطع دجاج بدون عظم مقطعة مربعات. 
قليل من الزأبد. 

كمية من الملح. 

کل ت 

فطر عيش غراب مقطع. 


فلفل أخضر مقطع شرائح طويلة وخفيفة. 


بصل مقطع شرائح طويلة. 
ر 
قليل من الجنزبيل الطبيعي. 


ربطة بقدونس. 


۸ 


الطريقة: 


د ضس الك لى ان ل السا ك اجاج عستي 
يخر ناء ت اقل الاشضر. 

کسی فگر وش الی رای کے اها وة اه 
والجنزبيل» وبعد قليل ضعي الكريمة واتركيها قليلاً. 

٠‏ وآخر شيء بعد أن تطفاً النار ضعي البقدونس 
المفروم» وبالهناء» والشفاء. 


إلى الفهرس ۹ 


المقادير : 


ت 


)1( 
الدجاج بالجنزبيل 


دجاجة مقطعة إلى أربع قطع. 
جزرتان. 

فلفلة واحدة رومي . 

فلفلة خضراء حارة. 

فطعة من الجدزيين لاز ج 

ملعقة طعام مملوئة بالثوم المهروس. 
قليل من الزيت. 

ملعقة من صوص الصويا. 
ملعقتان طعام خل يض . 


١‏ مقا سن کاس ا ہچوک 


١‏ شى اقفر 5ر اة ,اد 


إلى الفهرس 


۳- عصير نصف برنقالة. 
الطريقة: 

ه حثدي وجه كل قطعة من الدجاج بالسكينء ثم اقليها 
ڪٿۍ تڪفز» م يها قي صيتية من آلبایر كس. 

ه٠‏ اطحني الخضار» والفلفل الحار» والجنزبيل بعد 
تقشي: قي تة البصل مفطا اعا 

١ه‏ ضعي الزيت» والثوم على النار حثى يصفر قليلاء ثم 
أضيفي الخضاز المطحون وقشر البرتقالة»ء وقي 
حتی یذبل قلیلا وأضيفي الصوص والخل» ولو احتاج 
الأمر أضيفي قليلاً من الملح» لأن صوص الصُويا 
من العادة يكون مملحَاء ثم أضيفي الكاتشب› 
وصوص ال عط فم اقبية فيلا وأضيفي حصير 
البُرتقال» وازقعيه» وغطي به وجه الدچاج تمامًاء ثم 
وق. بالقصدير» وأدخليه الفرن على حرارة معتدلة 
)٠١(‏ واتركيه حتى نتضج الدجاجة جيداء ويقدم مع 
الأرز المقلي بالثوم» والبيض. 


إلى الفهرس ۲١‏ 


طريقة الأرز: 
-١‏ كوب من الأرز المطبوخ بالماء» وقليل من الزيت 
وافج هتي اتش 
1- ملعقة من الثوم المحمّر قليلاً في قليل من الزيت› 
تم قاف کیا بیضتانء ولب حتی و طض 
البيض» ثم يضاف الأرز» ويُقلب جيداء ثم يضاف 
يه ملك بن موس لخر ولب جيذ 


0 


ونفدم. 


إلى الفهرس ۲ 


)۷( 
صينية الدجاج بالخضار 
المقادير: 
-١‏ دجاجة مقطعة إلى أربع قطع. 
٠١ -‏ حبات بطاطس متوسطة. 
١ -۳‏ حبات من الكوسة. 
وس ج جزرات. 
-٥‏ نصف کیلو عیش غراب. 
-٦‏ بصاتان کبیرتان. 
پد ج حباتث كبیرة طماطم. 


۸- ملح وهار ناعم (کمون» وفلفل أسودء وقرفة). 


٩‏ قليل من الزيت. 

— ۲ کوب من عصیر الطماطم الطازج. 
الطريقة: 

ه٠‏ رصي الدجاج في صينية عميقة من البايركس. 


إلى الفهرس 


A 


ه٠‏ قشري البطاطس» والجزر» وقطعيها نصفين» 
راشای الگر مسفن دون کے کر کے اقاس 
الطماطم والبصل لأرباع» ورأصتّي الجميع مع 
الدجاجة بالصينية. 

٠ه‏ ثم أضيفي عيش الغراب» والملح اللازم» والبُهارات» 
وعصير الطماطم» والزيت» وبي الصينية بإحكام» 
وأدخليها الفرن واتركيها حتى ينضج الدجاج. 

ا أزيحي الغطاء» وحمّري الوجه» وهكذا تكون 
جاهزة رقخ مع لازز الت يض لفقل أر 
المكرونة المسلوقة مع قليل من الملح» وقطعة من 
الزأبد. 


إلى الفهرس ٤‏ 


)۸( 
لفائف الخبز المحشية بالدجاج 

مقادير العجينة: 

٠ -١‏ أكواب دقق منخول. 

ت ٤‏ ملاعق طعام سکر . 

0- ملعقة خميرة سريعة. 

-٦‏ قليل من الملح. 

۸- ماأء للعجن. 

واک کل ارت س ال 
مقادير الحشوة: 

¬ ۲ دجاجة مخلاة من العظمء ومسلوقة» ومة مقطعة 


قطعًا صغيرة. 


إلى الفهرس Yo‏ 


٤ ۲‏ بصلات كبيرة مفرومة فرما ناعمًاً. 

۳- قرنان من الفلفل الأخضر الحار المفروم فرمَا 
ناعمًاً. 

۵ طصنوبر محمر . 

-٦‏ قليل من الزيت. 

۷- فليل من الملح. 

۸- بهارات (فلفل أسود» وكمون» وكاري» وجوزة 
الطيب» وقليل من الز عفران). 


إعداد العجينة: 

e‏ تخا جميع القادير الجافة وکس ااا ا 
بالسام حى تبح عة لري اسك وکت اج 
هذه العجينة حوالي عشرة دقائق حتى تصبح جاهزة» 
وتقطع إلى ٠‏ قطع وتكرر»ء وتغمر في كير من 


إلى الفهرس ٦‏ 


الحشوة: 

-١‏ ضعي ليل من الزيت في المقلاة» وضعي البصل»ء 
ويّقلب حتی يصفر لونه. 

1- يضاف الدجاج» والفلفل» والبهارء والملح» وقليل 
جدا من ماء سلق الدجاج» ويقلب على النار حتى 
يجف الماء. 

لف العجينة: 

-١‏ افردي كل قطعة من العجينة حتى تصبح رقيقة 
بعض الشيء. 

1¬ ضعي كمية مناسبة من الدجاج» وافرديه على 
سطح العجينة» وشي قليلاً من الفلفل الروسي؛ 
والصتوير . 

-٣‏ ثم لفي العجينة بطريقة أسطوائية مُستطيلةء ولفيها 
على هيئة كعكة مستديرة» وادهني الوجه بصفار 
ابيض» ورأشي عليه قليلاً من السمسم» وعند 
الانتهاء من جميع الكمية ڪي الفرن على درجة 
حرارة ٠٠١‏ واتركي أقراص العيش أثاء ذلك 


إلى الفهرس ¥ 


إلى الفهرس 


لما كير ة قق اتر قل امانا إلى رة 
ثم ضعيها في الفرن حتى تمام النضج من أسفل 
تمامًاء ثم حمر الوجه في فرن متوسط الحرارة 
وتقدم وهي سأخنة»ء ويالهناء والشفاء. 


۸ 


(٩) 


دجابة فة 
المقادير: 
.١‏ دجاجة كاأملة. 
كوب من الأرغل الكثن. 
قلق سن اة رة 
ا # مين الصخري امير 
.٥‏ قليل من الزيت. 
کک سر ا ا اا 
ا 
الطريقة: 
لقي اللركك فى ماد ساكن المع ساعة 
٠ه‏ حمّري البصل في قليل من الزيت» ثم أضيفي اللحمة 


المفرومة»ء ls‏ جیدا» ثم ملحيهاء وأضيفي له القليل 


إلى الفهرس ۲۹ 


من البُهارات للجميع» واتركيها على النار حتى 


e‏ سے اار کل من الماء»ء واخلطيه مع اللحمة»ء 
اوو کے ای ب ق اا م اسي 
الدجاجة من الخارج» وادهنيها بالقليل من الزيت» ثم 
أدخليها مع الورق الحراري» وأدخليها الفرن حتى 
وة 


إلى الفهرس f.‏ 


المقادير : 


۰ 


ا 


إلى الفهرس 


(۰) 


الدجاج بالكريمة 


. ۳ ملاعق دقق. 

. عصير بُرتقالة وأحدة. 

جسیر ایت 

٤ .‏ ملاعق من كاتشب الطماطم. 
. ۲ ملعقة كاتشب أسود. 


. ملح على حسب الرغبة. 


قليل من الزيت. 


ملعقة من بشر قشر بُرتقالة. 


۳۹ 


الطريقة: 

ه يُخلط الدفيق مع البيض» وقليل من الملح» ثم توضع 
فيها قطع الدجاج» وتَقلى في الزيت» حتى تخمر› 
وترفع من الزيت» وتترك لوقت الحاجة. 

ه٠‏ يوضع الزيت» والثوم على النار» حتى يحمر قليلاً ثم 
يضاف عصير البرتقال» والليمون» الا ابه 
والملح اللازم» ویشر البرتقال» يقب قلیلاً تراسا 
إليه قطع الدجاج» وتقلب قلي وتصبح جاهزة» وتقدم 
مع الأرز الأبيض المفلفل. 


إلى الفهرس ۳۲ 


(( 
دجاج الزبادي 


المقادير : 


1- ۲ كوب من اللبن الزبادي. 
۳- ملعقة فلفل أسود. 
٤‏ ملح. 
-٠٥‏ قليل من الزعفران. 
-٦‏ ملعقةٌ صغيرة من الكركم. 
۷- ملعقتین من زیت الزيتون. 
الطريقة: 
عى اة يكن 
٠ه‏ اخلطي اللبن»ء والبُهارات» والملح» والزعرفان» وقليل 


من الملح» واغمري الدجاجة فيه لمدة نصف ساعة 


إلى الفهرس 


وانشلي الدجاجةء ولفيها في ورق حراري» وضعيها 
فن القن ستل الفضح فاا ور اه 

لري الاقي من اللين القن مرت تبه الجاجة مع 
ملعقة من النشاء ذم ضعيه على الثار مع ملعقتين 
زیت» وقليي سی فعاف وخرچ الب من الفرن 
بعد تحميرهاء وصبي اللبن على الوجهء وتقدم مع 
الأرزء ولسان العصفور. 


إلى الفهرس ۳ 


المقادير : 


ت 


— ١ ۾‎ 


9 


إلى الفهرس 


(1۴) 


دجاج بالباذنجان الأسود 


۲ دجاجة خالية من العظم والجلدء ومقطعة قطعا 
lat‏ 

اا ب 

ملعقة صغيرة ثوم مدقوق. 

۲ حبة فلفل غير حار مقطعة صغير . 

حبة فلفل حار مقطعة قطعا صغيرة. 
بصلة مبشورة. 

٤‏ ملاعق طعام خل أبيض. 

ربع کوب سمن. 

نصف کوب ماء. 

ملعقة بُهارات مطحونة فلفل أبيض» وكمون. 
نصف ملعقة ملح» أو حسب الرغبة. 


ه بقشر الباننجان» ويّقطع قطعا صغيرة» ويْقلّى في 
الزيت» وضعيه على ورق كلينكس» واقدحي الزيت» 
وضعي عليه البصل» ويقلب الباذنجان حتى ييصبح 
ذهبي اللون» وضعي عليه البُهارات» والثوم» والفلفل 
الحلو والحارء وبُقلب قليلا. 

٠‏ ضعي عليه الدجاج» ويقلب إلى أن يشرب الدجاج 
ماھ کے ضس عه نس گیب مام رالا 
والملح» ويقلب» واتركيه إلى أن يا ينضج» أي إلى أن 
را ماه ك خي علي لاجا ريه 
وضعيه في طبق» ويقدم» وبالهناء والشفاء. 


إلى الفهرس Ek‏ 


المقادير : 


إلى الفهرس 


(14٤( 


الدجاج اللبناني مع الأرز 


۲ ملاعق كبيرة زیت زيتون. 

٤‏ صدور دجاج منزوعة العظم» والجلد. 
٤‏ بصلات مقطعة مكعبات. 

نصف كيلو لحم بقر» أو ضأن مفروم. 
ملعقة ثوم مفروم. 

ملعقة صغيرة قرفة مطحونة. 

صخر تارات كا وة 
ربع ملعقة صغيرة فلفل مطحون . 

ثلاثة رباع ملعقة صغيرة ملح. 

نصف كوب أرز حبة طويلة. 

۳ مكعبات مرقة دجاج ماجي مُذابة في ۳ أكواب 
ماء سأخن. 


¥ 


۲- ملعقتان کبیرتان بقدونس مفروم. 
طريقة التحضير: 

٠‏ يسخن زيت الزيتون على حرارة عالية في وعاء 
طهي ذي قاعدة سميكة» ومن الأفضل أن يكون من 
المعدن . 

٠‏ تطهى صدور الدجاج سرعة على جواثبها حتى 
تكثسب وتا بيا ذهبيًا. 

. ثرفع الصدور من الوعاءء ووضع جانبًا‎ ٠ 

٠‏ يضاف البصل» ولحم البقرء أو الغنم المفروم إلى 
وعاء الطهي نفسه. 

لی ا ست ا الا وات اا ر 
بي يضاف الثوم» وتطھی لمّدة دقيقةء أو دقيقتين 
إشتاففين. 

ه تضاف القرفةء والبُهارات» والفلفل» وتطهى جميعَا 
ودر اسح سم التدررك 

٠‏ بقلب الأرز للتأكد من اختلاطه جيدا مع الزيت 
والبُهارات» ثم ۇش صدور الدجاج مع الأرز. 


إلى الفهرس ۳۸ 


e‏ تسكب الشوربة ويُغطي الوعاء بغخطاء مُحكم أو 
بورق الألمنيوم» وتطهى جميعَا في الفرن على 
حرارة ٠‏ در جة مئوية لمدة ١‏ دقيقة. 


٠‏ يرفع الوعاء من الفرن» ويُرش بالبقدونس المفروم. 


إلى الفهرس ۳۹ 


المقادير : 
ا 


ت 


۹- 
چ ۹ 


1 


إلى الفهرس 


(1( 


بروست الدجاج 


حبة دجاج مقطعة إلى ثمانية قطع. 

ملعقة طعام دقيق . 

۲ كوب کسر الخبز بقصمات. 

زيت للقلي. 

ملعقة شاي ورق غار مطحون. 

ملعقة شاي عطره» وريحان»ء ونشاء ونصف ملعقة 
لی مل 

نصف کوب لبن زبادي. 

ملعقة لبن بودرة. 

. بياض بيض‎ ٤ 


الطريقة: 
٠‏ بُخلط اللبن قي الخلاط كم يرشع طيه اللبقء 
و البيض» رالتتچال. 
٠‏ م يوضع في زبدية مع جميع البمارات السابقةء 
ويغمس فيه الدجاج» ثم بقلى في الزيت» وبالهناء 
اقا 


إلى الفهرس 2B‏ 


(1١) 
دجاج على الطريقة الصينينة‎ 
(بس يم)‎ 

المقادير: 

-١‏ أفخاذ دجاج حسب عدد أفراد العائلة. 

۲¬ صوص صویا. 

٣‏ نوم مفروم. 

٤‏ جنزبیل مفروم. 

-٥‏ عصير ليمونة. 

كاشت. 

۷- ملعقة عسل. 
الطريقة: 

-١‏ ضعي الدجاج في وعاء كبيرء ثم أضيفي الخلطة 

السابقةء وتبّلي الدجاج فيهاء واتركيه منقوعَا 


إلى الفهرس ۲ 


حوالي أربع ساعات» وإذا كان من الليلة السابقة 
يكون أفضل. 

1- بعد أن يتم نقع الدجاج تأخذي الأفخاذء وتشويها 
طى الشنواية؛ أو على الفحم أن لك سيكون 
أطيب» وقدّميه مع السلطة. 


إلى الفهرس e‏ 


المقادير : 


ت 


)4۷( 
دجاج مع الخضراوات 


۳ دجاجات متوسطة مخلية. 

© أعواد قرفة. 

۳ حبات بطاطس متوسطة مقطعة مكعبات 
صغيرة. 

۳ حبات جزر متوسطة مقطعة لمكعبات صغيرة. 
۲ حبة باذنجان متوسطة مقطعة لمكعبات. 

۲ حبة طماطم مقشرة» ومقطعة لمكعبات. 


۳ حبات كوسة مقطع لمكعبات صغيرة. 


س ۰ جرام باز لاء. 


٤ -١‏ حبات هيل. 


إلى الفهرس 


4 


١‏ رشة فلفل أسودء وقرفة. 


۴ ماق كیرة اريت 
طريقة التحضير: 
فطع المجاج فقا صضرة رقمل قم ال عاج 
جيدا ثم وضع على التار مع ۷ أكواب كبيرة هن 
الماء» وأعواد القرفةء والبصلة. 
بك الظيان تزال الزفارة ثم تساف الحض ر آرات بج 
١‏ دقائق بالترتيب البطاطس» والجزر» والباذنجانء 
واقصطاة واللماطم رالكىسة والاز لاه 
ه٠‏ يضاف إلى الخضراوات الهيلء والفلفل الأسود» 
والقرفة» ومكعب واحد من مرقة الدجاج. 
٠‏ قبل أن تنضج الخضراوات بخمس دقائق نقريبًا 
تضاف الشعريةء وتترك حتى تنضج» وتقدم بالهناء 
ا 


إلى الفهرس £٥‏ 


)۱۸( 
دجاج بالكريمة والطماطم 


إ- ۲ ملعقة صغيرة زأبد. 

ت نصبت فة رة کے فطع 

-٣‏ ربع ملعقة صغيرة ملح. 

-٤‏ ربع ملعقة صغيرة فلفل. 

-٥‏ ۳۲ صدور دجاج. 

-٦‏ كوب طماطم مقطعة. 

۷ ۲ ملعقة كبيرة ريحان مُجفف» أو روز ماري. 


۸ خضف کوب راسخر 8ق 


e‏ نذوب الزأبد» ونضع الثوم والملح والفلفل» ثم نضيف 
صدور الدجاج. 


إلى الفهرس E‏ 


ه نطهو الخليط السابق على درجة حرارة متوسطةء 
ونقلب مرة واحدة إلى أن يُصبح لون الدجاج ذهبيًا 
فاتحًا. 

٠‏ نضيف الطماطم» والريحان» وريع كوب الكريمةء 
ونستمر في الطهي لمدة ٠‏ دقائقء مع النقليب من 
حين لآخر إلى أن يسخن الصوص» ونصب 
الصوص على الدجاج» ويقدم مع المكرونة. 


إلى الفهرس ۷< 


إلى الفهرس 


(۹) 


شاورما دجاج ترکي 


۸ 


الطريقة: 


٠‏ تقطع صدور الدجاج إلى مكعبات صغيرة وتوضع 
کے اه رووضشع علا الاير الملة لا الع ي: 
والمايونيز» والبطاطس» والطرشي» والخس)» و 
ثم ترفع على النار» وتحرك قليلاً ثم نعمل e‏ 
النار» وتغطيى حتى تنضج. 

٠‏ جد أن اتلضج يوخ خير مجم صغيره ويسح عابة 
من المايوئيز› ون ثم يوضع عليها البطاطس 
المقليةء والطرشي؛ وبعض من الخس (حسب 
الرغبة)» ويوضع بعد ذلك خليط الدجاج» راا 
الخبزء ومن ثم يقدم... 


إلى الفهرس ۹ 


۷- ۲ ملاعق کبیرة زبادي. 
۸- دجاجة كبيرة مقطعة قطعا صغيرة. 
خليط التغطيه: 
8 ۲ ملعقة صغيرة بصل بودرة مُجفف. 


۳. ۲ ملعقة صغيرة ثوم بودرة مُجفف. 


إلى الفهرس 0۹ 


.٤‏ ملعقةٌ صغيرة ونصف فلفل حلو. 

.٥‏ ملعقة كبيرة ملح. 

تسه اه ووو قى 

۷. نصف ملعقة صغيرة فلفل أبيض . 

۸. نصف ملعقة صغيرة بيكنج بودر . 

.٩‏ قليل من زيت الذرة. 

١ ١‏ كقية مناسة من حتلصة الضوبا. 
الطريقة: 

e‏ سې کرات عط القع ي طب ق رج اي 
رای نے الدجاے واا إلى لے ا 
غطيها» وضعيها بالثلاجة لمدة ساعة. 

٠ه‏ في طبق عميق ضعي مكونات خليط التغطية»ء وقلبي 
الى أن تختلط جيدا. 

خذي قطعة دجاج ثم ضعيها في خا_يط اتغطيةء 
رظیھا ی کا اتجرائی لے ان تتغطی خداماء کم 
ضعيها على طبق» واتركيها ٠١‏ دقائق» كرأري إلى 
أن تنتهي من تغطية كل قطع الدجاج. 


إلى الفهرس °۹ 


إلى الفهرس 


کي الزیت کي مقلاة عميقة وضعي قطع الدجاج»ء 
واقليها إلى أن تصبح ذهبية اللون» ثم اقلبيها على 
الجانب الآخر»ء ويتراوح الوقت من ١‏ إلى ٠١‏ دقائق 
حا الکو کے کے اچاچ ھل ے ری + غ 
(كلينكس) للتخلص من الزيت الزائد» وضعي بعض 
صلصة الصويا في طبق صغير» وقدميه بجانب قطع 
ااي 


o۲ 


)1"( 
دجاج بالفرن 
ق بدون ج 
ك : 2 
٠‏ مسلوقة» ومقطعة. 
ّ ش ت مقطع. 
۳ نصف کوب عیش غراب 
) نة مبشورة 
نصف كوب جبنة مبشور 
و 
۹ ملعقتان ماأیونيز . 
٩‏ بیاض بیضتین . 


و دقف . 


of 
إلى الفهرس‎ 


الطريقة: 


ه نأخذ لحم الدجاج المسلوقء ونضيف إليه المايونيزء 
والفطر» وجبنة كرافت» وملعقة الملح» والفلفل 
الأسود» ونخلطهم جيدا. 

٠‏ آما البطاطس المسلوقة فنخلطها مع بياض البيض 
و الملح» ق ندهن الصينية بقليل من السمن» ونرش 
قليلاً من الدقيق الناعم» ونضع أولاً البطاطس»ء 
رادها جوا قر ضيف طبظ اجاج وني فرق 
البطاطس» وئرش جبنة مبشورة على وجههاء 
نضا فى فزن يط الرار ةة ١‏ دقيقة. 


إلى الفهرس o£‏ 


الطريقة: 


ت 


ا 


إلى الفهرس 


("') 


دجاجة بروست مره 


نقطع ۲ دجاجة أربع قطعء وننزع منها الجلدء ثم 
نضع عليها بيضة»ء وملح و۲ فنجان شاي طحينةء 
وقليل من الخل الأسود» وليمون» وبُهارات. 

يتبل الدجاج لمدة ساعتين تقريبًا في الثلاجةء وبعد 
ذلك نضع دقيقاء وباكينج بودر» وقليلاً من المل 
والفلفل الأسودء ثم نضغ قطع الدجاج على الدقيق. 
بخ كلك زى الدجاج في لیا به زی كاھ وون 
الزيت عميقا بعض الشيء» ويُوضع على النار 
حتى ينقدح الزيت»› وبع قطي ال جا في 
الزيت» وتغطى بغطاء» حتى ينضج مع التقليب 
المستمر» ويّقدم مع الأرزء والبطاطس المقلية» 
ويقدم بالهناء والشفاء. 


00° 


الطريقة: 
© كسك السباجة وقلع إلى ۸ فطع وط الق 
مع البُهارات» والملح» وضرب البيض مع قليل من 
الملح» والفلفل الأسود. 


إلى الفهرس ok‏ 


ه يُغطى الدجاج بالدقيق» ثم بالبيض» ثم بالبقسماط 
ويوضع في صينية» وينفس النظام يعمل بالباقي 
بشن الطر کے کے ٹکھی من الماقارم کے آمداے 
الصينية الفريزر لمدة ٠١‏ أو ٠١‏ دقيقة. 

في قله الاه شى لزت الي و في مك 
وأخرجي الدجاج من الفريزر إلى المقلاة اقلي 
الدجاج حتى يصفر لونها. 

٠‏ قدميها مع البطاطس المقليةء وإذا رغبتي في عمل 
البطاطس فقطعيها مثل الشيبسي» وضعيها في ماء 
مالم بيت يشر غا أذ # فصنت ساس فم تفلي 


إلى الفهرس o¥‏ 


(۳٤) 
الدجاج المقلي المقرمش‎ 
المقادير:‎ 
چت دجاجة منزوعة الجلد» ومقطعة ۸ قطع.‎ 
. بيضة. كوب لبن‎ -1 
کوب دقق.‎ -۳ 
زيت للقلي.‎ ٤ 
ملح» وفلفل اسوك‎ -0 
الطريقة:‎ 
في طبق كبير وعميق تخلط البيضة مع اللبنء والفلفل‎ ٠ 
الأسود» والثوم المدقوق» وتضاف قطح الدجاج‎ 


لخلطة اللبن» وتقلب معها جيدا ووضع الطبق في 
الثلاجة. 


إلى الفهرس 0۸ 


ه تثرك قطع الشجاجة منقرعة في الخليط لعدة ساعات؛ 
أو طوال الليل» ويوضع الزيت في إناء القلي بارتفاع 
كاف لغمر قطع الدجاج» ويسخن الزيت جيذا. 

ه تغمس الدجاجة في الدقيق جيدا ثم توضع في الزيتء 
لماي ر الققاء. 


إلى الفهرس °۹ 


(۲۰) 
صينية دجاج بالزبد 
الطريقة: 

e‏ حضري الكمية المطلوبة من الدجاج المُراد تحضيره» 
کا غه ونفلو ت بن دون أن تريلى اليل ف ا 
کی کان اجاج بج اریت ین دا الصدر دون 
فصلهاء ركلبه الماح وان السرد ت أحضري 
صينية الفرنء رضشعى فيه ية من الزبده لم افثحي 
صدر الدجاج»ء وضعيها في الصينية. 

٠‏ ثم ضعي كمية أخرى من الزبد على ظهر الدجاج» 
وهو في الصينية» وضعيه في فرن ساخن»ء ويفضل 
أن تغطيها لرعة الطهيء وعندما ينقدح الزأبد خذي 
ملعقة مجوفة لها قاع» وخذي الزأبدء المغلي» وا 
على ظهر الدجاجة. 


ه٠‏ كرري هذا العمل إلى أن يحمرًَ الدجاج وينضج 
ويقدم اھ البطاطس المقلية. 


إلى الفهرس 1 


افا 
دجاج الأحلام 


1- فیليه دجاج. 

ا م 

۳- مشروم» وبصل» وثوم» وبُهارات. 

-٥‏ بطاطس مهروسة. 

اک ن 

۷ مایونیز. جبن مودزاریلا مبشور . 

الطريقة: 

٠ه‏ يقطع الفيليه» ويحمر مع البصل» والثوم» والبُهارات» 
والمشروم» ومكعب مرقة دجاج ماجي» کا 
الكريمة»ء ويترك حتى ينسبك› وينضج› ويعد ذا كف 
يوضع في إناء البيريكس. 


إلى الفهرس 1 


د ها اسيك فة اة هريس الط اط مع 
ملعتان من الجن وملطن انول ونك گور 
وتصتف متلاصقة فوق الدجاج بنفس الحجم» ويدون 
فر اغات»› ا بالمودزاریلا قليلا واو ع في 
آقرن سے وھچ آنکی و ا 


ا اریت ۲ 


)۷"( 
أصابع الدجاج 
المقادير: 
ت کی تومت 
1- ملعقتان مایونیز . 
۳ ملح. 
-٤‏ حبة بصل أخضر مفرومة. 
“٥‏ نصف کوب دجاج مسلوق» ومفروم. 
- ثلاث ملاعق فلفل أخضر مفروم. 
۷ مخلل خیار مفروم. 
الطريقة: 
٠‏ يخلط في زبدية الدجاج والمايونيز والفلفل» واللمصل 


والخيار» وتتبل بالملح والتوم» وتفرد شرائح التوست 
بالنشابةء وتزال الأطراف. 


إلى الفهرس 1۳ 


نضع تلف کالسویسرول حتی 
br‏ + کا ٤‏ 
اا ی 
EES ۰‏ ا 
a‏ ثم تقطع إلى نصفين ب شكل 
تقلی في زیت قلیل» ثم تقطع 
3 £ 
4 أ 
3 على كل نصف شريحة زيتون أخضر 
کا E‏ ك تر 
ا کک ج کا ا کهھا 
wh 7‏ : د 


بدوںن تقطيع. 


1٤ 
إلى الفهرس‎ 


)۸( 
صينية الدجاج على الطريقة التركية 
المقادير: 
-١‏ دجاجة أو أكثر مقطعة ۸ قطع. 
بد ٠‏ وة اة فا وة 
۴ مل 
چ بُهارات. 
-٥‏ قليل من الزيت. 
الطريقة: 
e‏ نقوم بقلي اليبصل»› ونضع البُّهارات› والدجاج في 
صينية بايركس. 
٠‏ ونضيف بصلة مقطعة حلقات» وفلفل بارد أرياع» 
وحبة طماطم أرباع إلى الصينيةء ويتم إدخالها الفرن 


إلى الفهرس ۵ 


(۹) 


دجاج بالزبادي 


1- عطبة ونصف زبادي. 

ابصل مقرسظ الج 

4 کو ةصلص مام 

-٠٥‏ بهارات (مثل؛ الملح والفلفل الأسود»ء والقرفة 
لسرب او راون الوه راگ وگو 
والزعفران. 


. فصوص نوم مدقوق‎ ٤٢ ¬٦ 


الطريقة: 
e‏ بُخاط الدجاج مع کل المقادير› ووضع قي الصينية 
ويغلف بالورق الحراري» ويدخل الفرن. 


إلى الفهرس 1 


٠‏ وبعد ساعة يكشف الورق الحراري» ويترك بالفرن 
إلى ن حمر ۽ وبقدم بالهناء والشفاء. 


إلى الفهرس ¥ 


المقادير : 


١ 


٣ 
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("۰) 


دجاج تندوري 


٤‏ قطع صدور دجاج. 
ملعقة شاي فلفل أحمر حار ناعم. 


. ملعقتان عصير ليمون. 
. بصل مفروم. 

. بشر نصف ليمونة. 

. نصف ملعقة شاي كاري. 


ه يتزع الجلد من الدجاج» ويُعمل بها شقوق بواسطة 
سکین حاد حتی تتشرب التو ابل. 


إلى الفهرس 


1۸A 


قاط باقي المقادير ويتبل بها الدجاج» ويوضع في 
الثلاجة لمدة ۲٤‏ ساعة. 

٠‏ ترص قطع الدجاج في الصينيةء ويُسكب عايها باقي 
لساك ولكمتل الفرن أمذا ملاعا وتس لى جار 
هادئة» ۴ وهي ساخنة» ويالهناء والشفاء. 


إلى الفهرس 1۹ 


)۳۱( 
دجاج بالعسل 


* وهي عبارة عن ثوم» وجنزبيل وكركم» وملمح 
وبُهارات»› و عسل نحل )۷° جرام)» وكزبرة خضر اء وزیت 
رة راون كم ية كا حه اأرغة 
الطريقة: 


لظت الدجاجة ويقطن أن كرون ص تيرة الس 
بشرط عدم تقطيعهاء وبقائها كما هي كاملةء ثم نتبلها 
بالتوابل السابقة كلها مع بعض» وندخلها الفرن على 
درجة حرارة ٠٠١‏ درجة مئويةء ولمدة ساعة تقريبًاء 
وبين الحين والآخر نسكب عليها المرق الذي ينزل 
منهاء وهكذا حتى يتم نضجهاء وبالهناء والشفاء. 


إلى الفهرس Va‏ 


("') 


الطريقة: 


ت 


إلى الفهرس 


حمّري الدجاج لشراتح في الزيت» يضاف إلبه 
قطعة جنزبيل مبشورة مع ثلاث فصوص من 
الثوم إلى أن يحمر. 

ثم يضاف إلبه الفلفل بألواته المختلفة الأ فر: 
والأحمرء والأخضرء وكذلك الجزر المقطع 
شراتح» والبصل ثم تحضر أريعة ملافق من 
صوص الصُوياء وملعقتان حل أبيض» وملعقتان 
صغيرتان من النشاء والملح والفلفل والسمسم» 
ويضاف المزيج إلى الخليط السابق» ويترك على 
نار هادئة حتى يغلظ قوامهاء ويقدم مع الأرز 
الأبيظن آو اقش 


۷1 


(r) 
دجاج بالمكرونة‎ 
الطريقة:‎ 

اقلق المكرونة المسفية باتكن ياء ولح فق 
سق قر إحير الصل رالقوي وال جاج حب 
الزغبة وتضات الكزب رة والقف اج وال 
والفلفل مع كريمة الخفق مقدار ٠١‏ مل» ويترك 
1- ثم توضع المكرونة في صينية بيركس» وتشصب 
فوقها الكريمة» وتدخل الفرن لمدة ٠‏ إلى ٠١‏ 
دقائق› (ملحوظة هذه المكرونة موجودة جاأاهزة 

في السات 


إلى الفهرس Y۲‏ 


)4( 
سكالوب الدجاج بالكريمة 
المقادير: 
کے رة دز 
الطريقة: 


الفرن لمدة نصف ساعة. 


إلى الفهرس A‏ 


المقادير : 


ت 


کک 


۳ 


ت 


کت 


~٦ 


-۷ 


~۸ 


-۹ 


زه 
دجاج بالفلفل 


۳ صدور دجاج منزوعة العظم» والجلد. 

قليل من الملح» والفلفل الأسودء والفلفل الأحمر 
البودرة. 

۳ ملاعق طعام زیت. 

نصف فلفلة واحدة خضراء مقطعة قطعا صغيرة. 
۳ فصوص ثوم مفرومة. 

۳ ملاعق دقق . 

نصف ملعقة ملح حسب الرغبة. 


س کوب طماطم مقطع . 


۱- کوب شوربة دجاج. 


إلى الفهرس 


V٤ 


۲- ملعقة عصير ليمون. 

کات لط تو ازل سشگاة: 

-٤‏ كوب فلفل رومي أحمر مشوي. 

الطريقة: 

« ي اقل اقل لأر والقل الاه ر طني 
صدوز الدجاج» وبهريها جيداء فم غطيها بورق 
حراري» وضعيها إما في المايكروويف» أو في 
الفرن حتی ينضج» واترکیه جانبًا. 

٠‏ بعد النضج بريه تماما ثم فطعيه إلى قطع» وفي 
ناء لھ ضعي زیا ي مقلا وضعي عليه 
البصل» والفلفل الأخضر والثوم» وأضيفي له الدقيقء 
والملح والفلفل الأحمر» وحركيهم جيدء وأضيفي 
الطماطم والشوربة وقلبيهم جيدا. 

ه٠‏ أضيفي بقية المكونات» واطبخيهم إلى أن بغلظ 
لمزيج» وأضيفي اجاج وأضيفي الول والملح» 
وقلبي المزيج» واتركيهم حتى يتسبّك الخليط فم 


إلى الفهرس Yo‏ 


)۳۹( 
دجاج بالكريمة الحمراء 


المقادير : 


4 


چ 


إلى الفهرس 


دجاجة مسلوقة بدون جلد مع البُهارات» والفلفل 
الأسودء والبصل والدارسين» وحب الهيل» والملح 
ویدون دهن . 

٤‏ أرغفة. 

بقدونس ناعم تقريبًاً. 

۳ ملاعق طعام. 

۲ علبة كريمة حمراء. 

نصف کیلو جبن مودزرایلا مبشور . 

مُكعب مرقة دجاج مأجي. 


قليل من زيت الذرة. 


۷٦ 


الطريقة: 


٠‏ نفتت الذجاجة المسلوقة بدون العظم ونحمر الدجاجة 
مع البصل» والزيت والبقدونس» والبُهارات» والفلفل 
الأسود» ومكعب ماجي . 

د لضي لمث كمي القن على واج ا ساكن. 
وعلبة كريمةء أو أقل على الدجاج» ونقلبه جيدا. 

د قرد الخزء وتخ كسة من الشية عطي اش رف 
ونلفها مثل السجادة جيداء ونقسمها ٤‏ أقسام» أو ٣‏ 
حسب الرغبة. 

٠‏ نرص قطع الخبز في طبق فرن» ونرش عليه علبة 
كريمةء وباقي كمية الجبن» وندظه الفرن على الرف 
الأوسطء في درجة حرارة مُعتدلة» ونشعل النار 
ف سے بوق ال 

ه وإذا ساح الجُبن نطفئ الفرن» وإذا كنت تريدينها 
متزوااة ن توق رلسر وف شي انار اللوي ة 
والسفليةء ولا تضعي الجُبن إلا آخر شيء عندما تبداً 


£ 


رة باتاغان وكا سام لخن نى الال ۽ 


إلى الفهرس YY‏ 


يقدم في طبق التقديم» ونزيته بقليل من البقدونس. 
رة = الشرمن دحل السقىة هي الي ايه 
طا لذا وي شن أن تز سي لقب مخ: 


إلى الفهرس Y۸‏ 


)۴۷( 
دجاج بالبيف باستري 
المقادير: 
.١‏ دجاجة مقطعة قطعَا صغيرة. 
۲. جزرة مشوية» ومبشورة. 
۴ شرید گرزب مبشور. 
.٤‏ بصل مبشور. 
.٦‏ ملعقتان جبن كريمة. 
الطريقة: 
٠‏ يحمر البصل حتى يذبل» ويوضع عليه الجزر»ء 
والگرشة سی تاقد سن قو ةة ويْضاف عايه 
الدجاج» والملح والفلفل الأسود. 


إلى الفهرس ۷۹ 


ه ندهن صينية فرن» وتقطع عجينة البيف باستر إلى 
قطعتين» وتفرد وتوضع في الصينيةء ووضع 
الكو قي الرسطة ولطري سن لطر وت اهن 
بالقكرة رامكل الزن ست اش 


إلى الفهرس 


)۴۸( 
مضروبة بالدجاج 
المقادير: 
جاج فاه ركا 
1- حزمة بقدونس. 
۳- حزمة شبت» وبصلة ميشورة. 
ت فص وم . 
-٠٥‏ قليل من الجنزبيل. 
-٦‏ عصیر ۳ حبات ليمون صغير . 


٤ -۷‏ حبات طماطم. 


الطريقة: 
٠‏ يحمر البصل حتى يصبح لونه بُنيّاء ونضيف الدجاج 
المفتت» وبعده الكويكر - تقرييًاً ١‏ ملاعق صغيرة 
مق الگريكر- قم اطاط والبك من الجنزبيل. 


إلى الفهرس A1‏ 


٠‏ ثم نضع البُّهارات عليهاء ومكعب مرقة دجاج ماجي 
حسب الرغبة» والبقدونس والشبت» وعصير الليمون. 
° ك يوضع عليها ماء» وإذا كنت تریدینها غليظة زيدي 
الھریشں ,ایت لے ار اة رئے ماعا و کک 


سأخنة. 


إلى الفهرس ۸۲ 


الطريقة: 
« قى الجایا ٤‏ قطلعء کم افد ی قيا ق ات 
صغيرة لكن عميقة» ثم تدخلين فصوص الثوم بها 
م م لظي الزيادي مح اللماراكه وايمون 
والبقدونس» والملح والزيت» وتبُلي فيها الدجاجة»ء 
وأبقيها ربع ساعة تقريباء ثم أدخليها الفرن إذا 


إلى الفهرس ArT‏ 


وا 


إلى الفهرس At‏ 


(٤*( 


دجاج بالبازلاء 


- صدور دجاج مقطعَا صغيرة. 

۲- باذنجان مقلي مقطعًَا قطعَاً صعيرة. 
۳ جزر مبشور . 

٤‏ بصل مفروم. 

-٥‏ بهارات» وملح. 


بزب 
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الطريقة: 


٠ه‏ يحمر البصل مع الجزر بالزيت» مع البهارات» ثم 
يُضاف الدجاج» والبُهارات› والملح خو ينضج 
الدجاج» ويجف ماوه. 


إلى الفهرس Ao‏ 


ب كق إا ي الق بام وسن فزاع وك 
جدا» وبقدونس مفروم» وعلبة باز لاءء ت يوضع في 
٭ يوضع في الخلاط علبة قشطةء وعلبة بن سائل 
صغيرة» ثم يُصب على الصينيةء ويدخل في الفرن 


من أعلى فقطء لمدة قصيرة جا كي لا يحمر جدا. 


إلى الفهرس A٦‏ 


(٤١( 
دجاج بالجنزبيل‎ 
المقادير:‎ 

¬١‏ دجاجة مقطعة إلى ۸ قطعء ومخلية من الجلد. 

1“ ربع کوب جنزبيل» وٿوم مطحونين (معجون). 

۳- ملح وفلفل أحمر» وفلفل أأسودء پگ وكزبرة 
مطحونةء بالإضافة إلى ملعقة صغيرة من الكمون 
المطحون. 

٤‏ ملعقة كبيرة من الجارام مسالا (البهارات الحارة). 

-٥‏ ۲ ملعقة كبيرة زبادي. 

-٦‏ ۲ ملعقة كبيرة زيت. 

۷- کوب بصل مفروم ناعم. 

۸“ ربع کوب رقائق جنزبیل. 

-٩‏ ۲ ملعقة كبيرة فلفل أخضر حار ببذوره مقطعا. 

-٠١‏ حبات من الطماطم مقطعة قطعا صغيرة. 


إلى الفهرس AY‏ 


1- کوب لبن: 
الطريقة: 

ه بعدما تقطعي الدجاج» وتغسليه تبيه بمعجون الشوب 
والجنزبيل» والملح والفلفل بنوعيهء واک والكزبرة 
والكمون» وننقعه مُدة نصف ساعة إلى ساعة. 

٠‏ نسخن الزيتث» ونضيف إليه البصل» ونقلبه حتى يذبل 
على نار هادئة. 

٠‏ نضيف الدجاج المنقىع للبصل؛ ونضغ طليه رق اق 
الكز عله وراقال الأختر الحارة وتزكة لد غر 

د فع اتتا راز كه اه وة رة چ ا 
نغطيه ونترکه على نار متوسطة» حتی يُصبح 
اجام اء ونحركه بين البق والآخر. 

نشيف له ائ الا تو يا ,رةه د 
وتقر که لی تار شا تی رتش ال خجاج شان 
واضطبي التتبيلة على حسب رغبتك من الملى» 
وغيره» وتؤكل مع الخبز وبألف صحة وهناء. 


إلى الفهرس AA‏ 


ملاحظة: 
رقائق الجنزبيل هي... عبارة عن جنزبيل طازج مقشر 
ب ایل 


إلى الفهرس A۹‏ 


(٤( 
دجاج بالكاتشب‎ 
: المقادير‎ 


¬١‏ دجاجتان حجم کبیر. 

مس کیت کی 

۳- ملعقة طعام عصير ليمون. 
٤‏ نصف ملعقة طعام ثوم مدقوق . 
-٥‏ ملعقة شاي كمون . 

ا ملعقة شاي فلفل أسود. 


۷ نصف کوب مأء. 
الطريقة: 
e‏ بُنظْف الدجاج» ويدعكف بالملح والدقق› ويغسل. 


e‏ اخلطي جميع البُهارات» والملح» والثوم» والليمون مع 
الكاتشب. 


إلى الفهرس ۹۰ 


لحشري ية ركع الاج ود سنا كوب 
الماء» ولفيه بالورق الحراريء» أو ورق الفويل» 
وضعي الصينية في الفرن إلى أن تتضج» ويوضع 
في الطبق المعدء ويقدم» وبالهناء والعافية. 


إلى الفهرس ۹۱ 


(4۳( 
دجاج محمر» ومحشو باللوز» والتمر 
المقادير: 
1¬ دجاجة وزن ۲ كيلو جرام. 
1 بصلتان مفرومتان. 
۳- ملعقة صغير ة ملح. 
٤‏ ملعقة صغيرة زعفران (ملون). 
0-— ۲ فص توم. 
-٦‏ نصف کوب شاي زیت. 


پک ۰ جرام زبد. 
۸- ملعقتان کبیرتان فلفل أحمر حلو. 


٠٠١ .۲‏ جرام من اللوز. 
۳. ملعقة صغيرة قرفة. 


إلى الفهرس 


.٤‏ ملعقتان كبيرتان من السكر حسب الذوق. 
ه. ملعقة كبيرة من الزأبد المذابة. 


طريقة التحضير: 


* تقل العجاجة يالم والماء عدة مرات» وتتر ك اة 


-١‏ يسلق اللوز» ويُقلى في الزيت» ويمكن طحنه بعد 
نقشیره مُباشرة. 

بقطع التمر إلى شرائح صغيرةء ويخلط مع اللوزء 
وملعقة الزبد المُذابة والقرفةء والسكر. 

۴- يملا باطن الدجاجة بهذا الخليطء ثم بُخاط جلدها 
لكي لا تتسرب الحشوة إلى الخارج» وتوضع 
الدجاجة جانبًاً. 

-٤‏ وفي أثناء ذلك يوضع البصل المفروم» والثوم 
مدقوقا بالملح» ويضاف الفلفل الحلوء والزأبد 
والزيت. 


إلى الفهرس ا 


-۵ 


إلى الفهرس 


وضع الإناء على النار الى قلي بئذ وتوضع 
ها اللجلجة ورفا مق حن لاخر 4ر دعا 
يضاف نصف لتر من الماء. 

لیے ابابا شه ساعة اقرا مع شرو ف 
الشوربةء وقلب الدجاجة من حين لآخر» كما 
يضاف الماء أثناء الطهي إذا دعت الضرورة. 
وعندما ينضج لحم الدجاجة توضع في صينية في 
الفرن لتتحمر» وتترك الشوربةء ولتم الدجاجة 
ساخنة وسط طبق» وتسقى بالشوربةء وتقدم. 


٤ 


(٤٤( 
دجاج حار بالزبادي‎ 
المقادير:‎ 

١‏ دجاجة وتصف تتقع في الْخلطة التالية: 
خضر أء حارة» وعلبتان ونصف عابة زبادي» 
وجنزبيل» ونصف کوب ماء» ,ا في خلاط 
ولاق التجاجة: 
.١‏ تقطع الخضراوات الثالية: 
(جزرة» وقرنبيطةء وحبتان طماطم» وحبة 
بطاطس). 

وتنقع في الخلطة التالية: 
فضت گرب ماس ة لہ لے وا 1ے ہے ل 
كاري بودرة» و عصير ليمونة› وفافل أحم ر 


بودرة؛ وملح وکمون وقرفة)» وعد ساعة من 


إلى الفهرس ۵ ۹٩‏ 


التقع تخلط المقائير؛ وتدخل ارت وهي مكشوفة 
حتى تستوي» كما أنه لا يجب أن تجف الصلصة. 


إلى الفهرس ۹٦‏ 


(٤٥( 


دجاجة على الطريقة الصينية 


المقادير : 


ت 


۳ حبات كوسة مقطعة حلقات. 


کوب فطر عيش غراب مقطعا إلى شرائح. 


بصل أبيض مقطع إلى شر ائح. 

ثوم مدقوق . 

حبة فلفل كبيرةء ومقطعة إلى شرائح. 
ملح» وفلفل أسود. 

ه ملاعق كبيرة صلصة الصُويا. 
اة عام فشا 


¥— نصف كوب ماء. 


إلى الفهرس 


۹۷ 


الطريقة: 


٠‏ تقطع الدجاجة إلى قطع صغيرةء ثم على لمدة ربع 
ساعة»ء ثم تصقيها عن الماء» ونقبل بالثوم» والفلففل 
والملح» ونضع ملعققين من صلصة الصياء 
ونخلطها جيداء ونقلي حلقات الكوسة» والفطر» وحبة 
الفلفل كل على حدة. 

ه نخلط الجميع في قدرء ونضيف الب ضل» وصا ضة 
الصوياء ونتركها على نار هادئة لمْدة ٠١‏ دقائق مع 
إضافة النشا المّذاب في الماء. 

٠‏ أضيفي إليه قطع الدجاجةء واتركيه على نار هادئة 


لمّدة ٥‏ دقيقة› وقذميه. 


إلى الفهرس ۹۸ 


(4( 
دجاج على كيفك 
المقادير: 
1¬ ۳ صدور دجاج خالية من العظم» وافرديها 
بالمطرقة حتى تصبح مثل شرائح الفيليه»ء ثم 
ضعي عليها بُهارات»› ويبعص الفلففل الأحمر 
المُجفف» ثم اضربيها قليلا بالمطرقةء وقبل ذلك 
تکونين قد جهزتي حشوة؛ (اي شيء يطراً على 
بالك سواء كان خلطة خضار› أو جبن شيدر مع 
نعناع أخضر») أو إذا لم يكن لديك شيء جاهز 
احشيها بشرائح الطماطم مع شريحة ليمون» 
وبقدونس مفروم عادي» ولیس فرمًا ناعاء أو 
نعناع. 
الطريقة: 


ضعي الحقىتايدلل كل قربحةت رلقبهاء شم بعد اك 
فلديكف عد اختیأارات› وهي؛ إما ن تلفيها بشكل 


إلى الفهرس ۹۹ 


اسطولی؛ رها بقن من عجو الج ااشن: 
اا عليها خلطة صلصة مع البُهمارات والثوم 
والبصل (مطحونة كلها). 

ه أو تلفيها اسطوانياء وتغلفينها بالشعرية أو بحلقات 
فة بسي اسر م الخارح كايا كا سروم 
کی ھا سس الع 4 8 سا ای کے کی 
الحشوة على نصق الشريحةء وتغطيه ا باش صقف 
الثاني فقط من دون لفهاء ثم ترأشي عليه ا الفلفل 
لأر عجفت لاله اسليما اوتا جم يلا وقرسي 
القطع في صينية الفرن»ء ولا تنسي أن تضعي تحتها 
في الصينية شرح بط اطس كي لا تحترق» 
وتمسحين عليها بملعقة زبادي» وإذا خرجت من 
الفرن تصعين ليها الجن المودزاريلا وتعود رة 
رئ اللفرن تى تقوب اليبن. 


إلى الفهرس Noe‏ 


(٤۷( 
دجاجة بالليمون‎ 
المقادير:‎ 
دجاجة مقطعة.‎ -١ 
کک ملح» وفلفل ایو کد‎ 
ليمون.‎ -۳ 
الطريقة:‎ 
قي اجام لصف ملك ر تى بالقور ية ى‎ 
ای جاج بازیت بذ ان حف من آله اء كى‎ 
ه فخي الدجاجة من العظم»ء وأعيديه إلى الشوربة التي‎ 
دقيقةء ثم أضيفي‎ ٠١ سلق فيهاء واتر كيه يغلي مدة‎ 
الملح» والفلفل حسب الحاجة» وبعد ذلك أضيفي‎ 
الليمون بكمية كبيرة» حتى يصبح الطعم الحامض‎ 
واضح جدا» وهذه هي کل الطبخة.‎ 


إلى الفهرس 1٠*١‏ 


(٤۸( 
صينية الدجاج‎ 


المقادير: 
و صدور دجاج مسلوقة» ومقطعة قطعا صغيرة. 
Rais‏ 
ت ملعقة طعام دقيق . 
ت شورية دجاج (الماء الذي سلقنا يه الدجاج» ولكن 


بعد تصفبته من الشو ائب). 
: يته من الشوائب) 


طريقة التحضير: 


٠‏ نأخذ طبقا من نوع البايركس» ونضع به البطاطس ثم 
والفلفل الأسود» ونضعه على البطاطس . 


إلى الفهرس 1۰۲ 


٠‏ نضع فوقه شوربة الدجاج إل ن تهاب 
ونضعها في الفرن إلى أن تتبخر الشوربةء ونتششل» 
ونقدمها کح الخبزء ويالهناء و الشفاء. 


إلى الفهرس 1.۳ 


)4۹( 
دجاج على الطريقة التركية 
المقادير: 
والجلد. 
1 بصلتان مقطعتان لشر انح. 
۳- حبتان فلفل حلو مقطعتان لشر ائح. 
٤‏ - حبتان من الطماطم معصورة. 
-٥‏ ملعقة شاي فلفل أسود. 
-٦‏ ملعقة كمون . 
۷- نصف ملعقة ملح» أو حسب الرغبة. 
٩‏ ربع کوب زیت. 


۰ ربع کوب زبد. 


إلى الفهرس ef‏ 


الطريقة: 

٠‏ اغسلي الدجاج جيدا» وضعي الزبد» والزيت» في 
قدر» وضعيه على النار» وضعي الدجاج» وقلبي لمّدة 
٤‏ إلى ١‏ دقائق» وانشليه» وضعيه جانبًاً. 

٠‏ ضعي على النار الزيت» والبصلء وقلبيء وضعي 
الفلفل و الثوم» وقلبي لمدة دقيقتين» وضعي عليه 
البُهارات» وعصير الطماطم» والملح» وأعيدي 
الدجاج إلى القدرء واتركيه إلى أن يشرب مائةء 
وپبقی فيه ماءٌ قليل» ويوضع في الطبق وبقدم. 


إلى الفهرس 1.0 


المقادير : 


١ 


.۷ 


الطريقة: 


(۰) 


فيليه الدجاج بالكريما 


. فيليه دجاج بالبقصمات من ٠١‏ إلى ٠٤‏ قطعة. 
. قطع كبيرة من ۲ إلى ٠‏ جزرات. 

١ .‏ حبة فلفل بارد مقطعة شرائح كبيرة. 

. علبة مشروم. 

ا 


زد 


ه بُقلى الدجاج في الزيت» ويُرفع» ثم تقطع كل قطعة 
فيليه إلى ثلاثة قطع . 

ه بُقلى الجزر قليلاً بالزبد» ثم شراتح الفلفل» ومن بعده 
المشروم» ويرفع الجميع. 


إلى الفهرس 


إلى الفهرس 


يرص الدجاج بطبق البايركس»ء ثم نضع الجزر»ء 
والفلفل» والمشروم فوق الدجاج» د نوب مكو 
مرقة دجاج ماجي» ونضعه مع الكريما فوق الدجاج» 
ونضعه بالفرن مُدة رأبع ساعة»ء ولكن مع ملاحظة 
عدم جفاف الكريماء ا 


)٥۱( 
دجاج بلبن جوز الهند‎ 
المقادير:‎ 

¬١‏ عدد من صدور الدجاج مقطعة شر اثح. 
1- عودین نعناع. 
-٣‏ ملعقة طعام ثوم مدقوق . 
٤‏ ملعقة طعام جنزبيل مدقوق. 
-٥‏ ملعقتين مسحوق لبن جوز الهند. 
٦‏ کوب ماء دافئ. 
۷- فلفل أخضر حار مقطع قطعًَا صغيرة (الكمية 

حسب الرغبة). 
۸- بصلة مقطعة شرائح طولية. 
-٩۹‏ ۲ حبة طماطم مقطعة مكعبات متوسطة. 
-٠١‏ فلفلة واحدة باردة» ومقطعة لشرائح طولية. 


إلى الفهرس 1۰۹۸ 


۲ - ملعقتان صلصة طماطم. 

ا ملح» وبُهارات حسب الرغبة. 

الطريقة: 

ترضع فطع الحجاج فى اك رانم ق فصاف ها 
الجنزبيل› والثوم» وقطع الفلفل الحار»ء والملح 
والبُهارات» ولا تنسي أن تقطعي أوراق النعناع إلى 
قطع صغير ة» وتضاأاف إلى المقاديرء وتخلط جيدا م 
کی ر لے اسف ساخة غل الکن 

٠‏ يوضع قليل من الزيت في إناء» ويوضع فيه البصل»ء 
وشرائح الفلفل الباردء وتقلب إلى أن يتحول البمصل 
إلى اللون الذهبي الفاتح. 

٠‏ يضاف خليط الدجاج إلى البصل» والفلفل ويحرك ثم 
يُغطى» وبّترك على نار هادئة إلى أن يخر ماء 
الدجاج» وتضاف الباز لاء وقطع الطماطمء وتقلب. 
دافیے» وتضاف الف الدجاج»ء وتضاأاف الصلصة 


إلى الفهرس ١۹‏ 


ويترك على نار هادئة لمدة ٠‏ دقائق» وبعدها يقدم» 
وبالهناء والشفاء. 


إلى الفهرس 15 


)۲( 
کسکسي بالدجاج 
المقادير: 
کے فصت تا کم کس 
1¬ ۲ ملعقة كبيرة زيت زيتون. 
-٣‏ شوربة دجاج. 
-٤‏ ملعقةٌ صغيرة كمون . 
-٥‏ نصف کیلو حخمص. 
سط مقرو م قرط اسا 
٤٢ ۷‏ جزراٽت شر ائح. 
۸- ملعقتان کبیرتان معجون طماطم. 
۹ ملح» وفلفل أسود. 
الطريقة: 
سک الزوت وی اگس لے دار خا سے 
يُصبح لونه بيا على ذهبي» ثم أضيفي كوبًا ونصف 


إلى الفهرس I‏ 


والملح والفلفل الأسود» ويْطبخ لمدة ١‏ دقيقة. 

النار مع الخمص والبمصل» والجزر» ومعجون 
الطماطم حتى يغلي» واتركيه لمدة ١‏ دقائق مع 
النار. 

والدجاج المُحمر بالفرن ويالهناءء والشفاء. 


إلى الفهرس NIA‏ 


المقادير : 


١ 


٣ 


9 


4 


۰ 


ا 


۱۲ 


إلى الفهرس 


)1( 
دجاج بطريق التنور 


۸ قطع فخذ دجاج. 

بضلة صغ رة وتو ر اج 
فصوص نوم مفروم. 
ملعقتان کبیرتان بابریکا. 


. ملعقتان كبيرتان عصير الليمون. 

1 ملعقة صغيرة خليط بُهارات. 

. ملعقةٌ صغيرة كزبرة مطحونة. 

نصف ملعقة صغيرة كمون مطحون. 


ثلاثة أرباع كوب زبادي. 


۰ ملح حسب الذوق . 


(ملعقتان کبیرتان). 
الطريقة: 

e‏ انزعي الجلد عن أفخاذ اجج وأغسليها جیا 
فیا لی ررق شاف رشرطها برای کین 
حاد. 

e‏ اڑا سیر ارو ورای ارتا اع 
e NT O‏ 
والكمون» ومسحوق الفلفل الحار والبابريكاء وخليط 
البهارات» والفلفل الأسود» وحركيهم في اللبن. 

6 ادهني قطع الدجاج باللبن› واتركيها مُغطاة في 
الثلاجةء لتتبل خلال الليل. 

٠‏ ضعي قطع الدجاج على رف فوق صينية الروستوء 
واطهيها في الفرن على درجة حرارة حوالي ٤٥‏ 
دقيقة» حتى تصبح طرية. 


إلى الفهرس E‏ 


٠‏ رشي فوقها الملح حسب الذوق» وزينيها بشرائح 
الليمون والبصل» وقدميها. 


إلى الفهرس 11° 


)٥٤( 


الدجاج مع المايونيز 


۲. دجاج مسلوق ومقطعا شر اثح. 
ا ملعقة كبيرة ماأيوئيز . 

ھ کال شل 

.٥‏ زیتون شراثح. 

1. حبوب ذرة. 


۷. ملح وفلفل تو3 
الطريقة: 


وبالهناء والشفاء. 


إلى الفهرس 11٦‏ 


(9 
شاورمة الدجاج 
المقادير: 


¬١‏ کیلو صدور دجاج. 

- توابل» وبُهارات» وملح وفافل أسود حسب 
وغ 

۳- ربع كيلو فلفل أحمر. 

٤‏ قليل من القرفة» وجوزة الطيب» والكمون مقدار 
ربع ملعقة صغيرة من كل نوع» ويمكن الاستغناء 
ی کف ق کل قار پک کا د 
فی لوین اکت 

- ۲ ملعقة كبيرة لبن زبادي. 

٦‏ بشر ليمونةء وثوم حسب الرغبة. 


2 ملعقة كبيرة خل» أو يوضع حسب الرغبة. 


إلى الفهرس 1۷ 


الطريقة: 
هذه الأشياء تحضر قبل الطهي بيوم واحد: 
د ققظع فور الفجاج إلى قطع سغيرة خرن الجك. 
ه٠‏ توضع التوابل مع اللبن الزبادي» والثوم المهروس»ء 
مع قطع الدجاج» وتنقع في الثلاجة لليوم الثاني (في 
المکان انی رزوی ف القريزن): 


في يوم الطهي: 
٠‏ بقلى المزيج في السمن على نار هادئة حتى 
ينض( 


(http://www.asmrany.net/cook.htm 


إلى الفهرس 11۸ 


المقادير : 
2 


2 


— ١ ۾‎ 


إلى الفهرس 


)٥١( 


شرائح الدجاج الرومي 


شر اقح من الديك الرومي: 
خب اراسي طویل: 

٤‏ شرائح جبن بيضاء. 

القليل من الخس. 

شر اتح من الطماطم. 

خیار مخلل. 

زيتون أسود. 

فلفل حلو أو حار. 

صلصة إيطالية» وهي عبارة عن القليل من 
الزيت» وحبتان من الليمون» وخمس فصوص ثوم 
مطحون» وقليل من الملح والبُهارات. 

ملعقة كبيرة ماأيونيز . 


-١‏ ملعقة كبيرة مستردة. 
الطريقة: 
e‏ تتح الخيز تر كهت باتمار ين »خم الشسرةة 


ه وبعدها نضع شرائح الديك الرومي» ثم شرائح الجبنة 
اباي 


۵ وعدا اسع الف کال الف کگریء کے الا هة 
الإبطالية وبالهناء والشفاء. 


إلى الفهرس Ye‏ 


)۷( 
سندوتش دجاج 
المقادير: 
اسر دای مرق مقطا ارام قير 8 
۲. نصف کوب بقدونس . 
۳. نصف کوب طماطم. 
.٤‏ مکعب زابد ٠۰(‏ جرام). 
.٥‏ قليل من الملح. 
.٦‏ قليل من الفلفل. 
۷. مایونیز . 
۸. شرائح من الخس. 


.٩‏ خبز عربي. 


۲1 
إلى الفهرس 


الطريقة: 
ه تخلط شرائح الدجاج» والبقدونس» والطماطم» والزيد 
والملح والفلفل على نار هادئة جدا لمدة ٠١‏ دقائق. 
ه يدهن الخبز بالقليل من المايونيز» وتوضع القليل من 
الخاة ال لى لبن راقع جن الشي. 
قق على تقل تسلرفة وشي دة 


إلى الفهرس 1۲ 


)5۸( 
سندوتشات دجاج بالمایونیز 
المقادير: 
.١‏ صدرين دجاج. 
1. ۳ ملاعق مایونیز. 
کی قاي 
الطريقة: 
٠‏ اغلي الدجاج بالطريقة العادية. 
٠‏ اخلطي المايونيز» والفلفل والملح معا. 
° أضيفي الدجاج بعد ن ينضج إلى الخليطء ويخلط 
جیدا. 


د فكو السن كن قرافت ق سم الو رك 


إلى الفهرس ۳ 


(5۹) 


طريقة أخرى لشاورما الدجاج 


المقادير : 


ا 


۹ 


ا 


٤ 


کن 


٤ 


.۷ 


قضن ۇت 


عصير ليمونة. 


ملعقة شاي فلفل أسود. 
۲ ملعقة شاي دقق. 
دجاجة مخلية من العظام . 


مقادير صلصة الطحينة: 


إلى الفهرس 


1 


. 


1 


ملح. 


الطريقة: 


٠‏ بُقطع لحم الدجاج إلى شرائح طولية رقيقةء ثم تخاط 
مع بقية المقادير» وتترك في الثلاجة لساعتين» وبعد 
خروجها من الثلاجة توضع في أعوااد خشبيةء 
وتشوى على الفحم» أو في الفرن. 

لعل ضاف الأة تقاط قاور ها ع به ها 
البعضن» وتحشى أقراص الخبز الضغيرة بال دجا 
وشرائح الخس» والطماطم»ء والخيار المخال» وتصب 
الصاهة طى الطائر؛ ولم احفة 


إلى الفهرس NT‏ 


)+( 
دجاجة رومي مع الذرة 
المقادير: 
ا قليل من الذرة. 
۳. كمية مناسية من المايونيز حسب الطلب. 
.٥‏ بصل أبيض مبشور. 


الطريقة: 


د الع اليك لري إلى كج مكرة 
قعل جميع افير اة نكي اكل العبز: 


إلى الفهرس ٦‏ 


المقادير : 


ت 


إلى الفهرس 


(1) 


ا دجاج 
ساندویتش دج 


مخلية (بدون 
u‏ الرغبة. 
1 فلفل أسود حسب 
ملح و 
لیمونتان . 
ثوم. 


بصل. 
شر ائح ڊ 


الطريقة: 

د شل اللاي وللت من العافت رتم كا مط اة 
رقيقةء ويْخلط مع الملح والفلفل السود والليمون»› 
وصلصة الصُويا والثوم» ويترك ليتخمر لمدة ساعة. 

۰ يوضع زيت قليل في الإناءء وتقلى شرائح الدجاج 
يضاف الدجاج» ويُقلب مع تعدیل طعم الملح» والفلفل 
الأسود. 

يضاف الخضارة راقبا لمك دكن رقع من 
النار. 

٠‏ يمسح الخبز بالمايونيز ويحشى ويقدم» وتكون وجبة 
سهلة»ء ومتاسبة للعشاء. 


إلى الفهرس 1۸ 


)1۲( 
دجاج منزلي 
المقادير: 

1- صدور دجاج مقطعة شر ائح» ومسلوقة. 
۲- بصل مقطع حلقات. 
٣‏ حبة ثوم مفرومة ناعم. 
ات فلفل أخضر بارد مقطع مربعات. 
“٥‏ خس مقطع شرائح كبيرة. 
٦‏ جبن سائل. 
۷- مايونيز حسب الرغبة. 
۸- صلصة الصويا. 
-٩۹‏ ملعقة ملح» وبُهارات حسب الطلب. 
شيق. 
کک اقرا 


۲- جين أصفر حسب الرغبة. 


إلى الفهرس 


الطريقة: 

٠‏ يقشر البصل» والثوم» ويْحمر في الزيت. 

د لشاف اجاج السلرق ف طب جا سى اسن 

يضاف المح والنّمارات» ثم الفلفل البارد. 

تاف الكنء ت ملعة تة المري كما نكن 
إذابة ملعقة نشا مع كليل من الماء» وإضافته إلى 
المرحلة الأخيرة حتى يكون القوام ثقيل» ويُدهن 
الطز جيذ جن ساك والجية اللعرى مارفل؛ 
راه الوا فی اسف کے ما کااپھ کہا 
كن تقلع رجات الجن الأسار اجن لازا من 
أي نوع) على الوجهةء ثم يدخل إلى الفرن قليلاً إلى 
أن تذوب الجبنةء ثم تقدم مع العصير. 


إلى الفهرس N‏ 


)۳( 
خبز محشو بالدجاج 
المقادير: 
.١‏ کوب مایونیز. 


۲. خبز کيزر دائري صغيیر . 


رر حجاجة مسار قق رة عو ار ةة 


الطريقة: 
٠‏ يعمل حفرة في وسط الخبز» ومن ثم تكرر العملية 
مغ بجميع العا المطلرب جيه ك خطار الي خة 
وبُخاط المايونيز»› والملح» والفأفل اليض› 


إلى الفهرس 8۹ 


ن ثم يحشى الخليط في 
والبقدونس والدجاج» ومن ثم يحشى 


۲ 
إلى الفهرس 


المقادير : 


١ 


٣ 


9 


(٦4( 


دجاج بالخبز الشامي 


دجاجة مقطعة شر ائح صغيرة. 


فلفل رومي أخضر . 


.٤‏ ملعقة بُهارات مشكلة. 
.٥‏ ملعقة ثوم. 

زیت 

۷. ملح. 


الطريقة: 


طم السباجة فلا رة 


2 


بحم البصل في الزبت وتصاف إلبه الدجاچةة م 
البُّهارات› والثوم» والفلفل الرومي الأخضر› وقليل 


إلى الفهرس 


DI 


e‏ يفرد الخبز الشاميء ويوضع فوقها المايونئيز› 
والطماطم» ويالهناء والعافية. 


إلى الفهرس NTE‏ 


(5 
أصابع شاورما الدجاج 
المقادير: 
-١‏ دجاجة مقطعة إلى أربع قطع» ومتبلة بالثو» 
والملح» والزيت» (الثوم ٠‏ فصوص مدقوقة). 
1- مايونيز (حوالي ٤‏ ملاعق كبيرة). 
-٣‏ ملعقة كبيرة من عصير الليمون. 
=٤‏ قفص اثوم: 
الطريقة: 
« يوضع المجاجاة قي صيية وشوئ قى الفرن. 
ه نخلي الدجاجة من اللحم بعد الشوي» ويُقطع لقطع 
صغيرة. 
٠‏ اخلطي المايونيز حوالي ٤‏ ملاعق كبيرة مع ۲ ملعقة 
کیا یو لیمون» مع ۲ صي وم واخلطيها في 
الخااطة واتضاق لقطخ اساج وتفقبء 


To 
إلى الفهرس‎ 


لحضزي الحز الى وقطلج لمريعات (۸ كلم 
ويوضع الحشو على الطرف» ولف مثل 
السويسرول» وتغلف بورق الشاورماء و کي مع 
المخللات. 


إلى الفهرس Bi‏ 


(٩) 


صدور الدجاج 


¬١‏ رغیف عيش شامي کبیر. 

1¬ صدر دجاجة مسلوقة» ومفرومة. 

٣‏ بصل مقطع إلى شرائح. 

£ قا بل کو در خاش 

. ملعقة صغيرة دقيق‎ -٥ 

-٦‏ ملعقة مأيونيز. 

۷- ملح حسب الرغبة. 
الطريقة: 


٠ه‏ يحمر البصل على النار قليلاء ثم نوضع صدور 
الدجاجةء ويقلب. 


إلى الفهرس IY‏ 


٠‏ کد الكزبرةء والدقيق» والمايونيزء والملح» ويرفع 
من على النارء ثم يُفتح العيش من الوسط؛ ويقطع 
إلى أربع قطح» أي أربع مثلثات. 

٠‏ يدهن العيش بالمايونيز» ويحشى»ء ويلف» ويدهن 
الوجه بالمایونيز. 

٠‏ يدخل الفرن اتحمير الوجه فقطء ويقدم بألف صحةء 


ey 


إلى الفهرس TA‏ 


المقادير : 


ا 


١ 


الطريقة: 


(۷) 


دجاج بالصلصة البيضاء 


. دجاجة واحدة مسلوقة. 
. كوب من الجبن الرومي المبشورة. 


(بشامیل). 
كوب من الفطر المقطع. 


صفار بيضة وأحدة. 


و ق اق فے هك اتو اه 
تحضر و م ب 2 
تحرك جيدا. 


6 في هذه الأثناء يقطع الدلجاج إلى قطع متو سطة. 


إلى الفهرس 


۲۹ 


إلى الفهرس 


يُحمص الفطر قليلاً على النار . 

ترق العجينةء ثم توضع طبقة من العجين بطبق 
البایركس» ثم يضاف فوقها الدجاج»ء والفطر› 
العجينة بصفار البيض» وتدخل الفرن لمدة ٠١‏ دققة 
من الأسفل» و١٠‏ دقائق من الأعلى (حسب حرارة 
تة 


fe 


)1۸( 
الدجاج الروسي 
المقادير: 
n a‏ 
1. مرق دجاجة. 
ا بُهارات ملح» وفلفل» وقرفة حسب الطلب. 
.٤‏ عجينة جاهزة مربعات. 
0 ملعقة كبيرة دقيق. 
.٦‏ بیضتان . 
ية عط مسك الماك 
۸. زيت للقلي. 
الطريقة: 


إلى الفهرس N5‏ 


الدجاج عليها بالتدريج مع الثقليب المُستمر حتى 
سرمت اریت 

١‏ أشي كليها المجلجة و بهار اة لبي ك م ت رك 
حتى تبرد» ثم تحشى بها العجينة» وتعمل على شكل 
أفخاد الدجاج» ثم تغطى بالبيض» والبقسماطء وتقلى. 


إلى الفهرس 


(۹) 


فطائر الدجاج 


مقادير العجينة: 


. كيلو جرام واحد من الدقيق الفاخر. 
. ملعقة واحدة من الزيت. 

. ملعقة صغيرة من الملح. 

. كوب ونصف الكوب من الزيت. 
. ملعقة كبيرة من البيكنج باودر. 

. كوب ونصف الكوب من المأء. 


مقادير الحشو: 


ات 


۲ 


ات 


و 


8 


إلى الفهرس 


دجاجة واحدة. 
مكعبان من الخضار. 
نصف كيلو من الخضراوات المشكلةء والمثلجة. 


نصف ملعقة صغيرة من الثوم المهروس. 


~٦‏ ملعقةٌ صغيرة من الملح. 
۷- ۲ ملاعق كبيرة من الزيت. 
۸- فلفل أسود. 

N‏ بصلة و أحدة. 


الطريقة: 

٠‏ اسلقي الدجاجةء وأضيفي إليها الفلفل الأسود والملح» 
ثم اخليها من العظم» والجلد» وقطعيها قطعًا صغيرة. 

ه٠‏ حمّري البصل مع الثوم» في الزيت ثم أضيفي 
الدجاج وقباد من الفقل الأسردء ومكعيي الكضارء 
وكوبًا من مرق الدجاج» ثم أضيفي الخضراوات 
المشكلةء واطهي المزيج على نار هادئة حتى يجف 
من الماء. 

أكلطي, ستاقين الوه بالماى ستى تسيج اة 
واتركيها لمدة ٠١‏ دقائق. 


إلى الفهرس ik‏ 


e‏ قسّمي العجينة إلى كرات صغيرة»ء ثم افرديها باليد» 
واحشي كل كرة» ثم اضغطي على أطرافهاء واقليها 


في زيت غزير حتى تحمر» وقدميها بالهناء والعافية. 


إلى الفهرس fo‏ 1 


(۷۰( 
يعة 
الفطائر السري 
المقادير: 
ر توسطة الحجم. 
آرع اتصلات؛ متو 
) ّ ب 5 
من زیت الزيتون 
کک 
۳. کود 
ل دجاج مسلوق . 
. دقق ذرة. 
.٦‏ ملح. 
يقة: 
الطرب 


حضري عجينه لجلاش» وقومي 
ر 4ی ج 

e 5 

ةه الرقاق الخأاص 0 


في زیت الزيتون. 
حمريه في زب 
| 


1 
إلى الفهرس 


٠‏ وبعدها أضيفي قطع من الدجاج المسلوق» والمقطع 
إلى قطع صغيرة» وكمية من دقيق الذرةء ثم اتركيها 

٠ه‏ ثم قومي بحشو العجينة بكمية مناسبة على أن تلفيها 
على شكل أصابع» ورأصيها في طبق البايركس» 
وضعيها في فرق متوسط السرارة» إلى أن تحسرء 
وقدميها ساخنةء» مع مراعاة ضبط الملح. 


إلى الفهرس EY‏ 


)۷۱( 
قطع الدجاج الصغيرة 
المقادير: 
-١‏ كمية من الرقاق. 
1¬ دجاج مسلوق مقطع قطع صغيرة. 
٣‏ جزرة صغيرة مبشورة. 
-٤‏ بطاطس مكعبات مسلوقة. 
-٠٥‏ بصلة مبشورة. 
-٦‏ ملعقتان كبيرتان قشطة. 
ملب قال 
۸ جبن مودزاریلا. 
الطريقة: 


تقطع حواف الرگاقء کہ فطع إل ارزع مربعات» ت 
رد كل قلت ردهن الصو القسة إلى قر اب 


صغيرة بالزيت. 


إلى الفهرس NER‏ 


ه توضع في كل قالب قطعة صغيرة من الرقاق برقة 
لتصبح مثل السلة. 

فلب البصلة مغ قليل من الريك لى النار رجاف 
الدجاج» والجزر»ء ويقلب قليلاء ثم يضاف إليها 
البطاطس» ثم يضاف الفلفل والملح» وأخيرا القشطةء 
وتوضع ملعقة صغيرة» من الحشوة في قوالب 
الرقاق . 

٠‏ يرش قليل من جبن المودزاريلا على وجه القوالب› 
ثم توضع بالفرن ٠١‏ دقائق وبالهناء» والعافية . 


)0 عن موقع: مطبخ لك بالإنترنت: 
http:// www.asmrany.net / cook. htm.‏ 


إلى الفهرس ۱۹ 


(Y') 
فطيرة الديك الرومى المدخن‎ 
وهي فطيرة شهية من لحم الديك الرومي المدخن‎ * 
المقادير:‎ 
كويان من الدقق.‎ .١ 
جرام زأبد.‎ ٠٤١ إلى‎ ٠١۰ من‎ .۲ 
ربع كوب من اللبن الحليب.‎ .۳ 
اھ مک سر سن ال‎ 
سا مخف ق فة الىكة‎ 
الطريقة:‎ 
أولا: تحضير العجينة:‎ 
يوضع الدقيق› والزبد» في خلاط› ويخلطان معا‎ 
للحصول على مزيج مُحبب.‎ 


إلى الفهرس ÊK‏ 


ثانيًا: 


يضاف الحليب والملح والبيض إلى المزيج» ويتابع 
الخلط للحصبول على عجينة متماسكة في جهة واحدة 
من وعاء الخلاط. 

إذا كانت العجينة غير متماسكة جيدا فأضيفي ٠١‏ 
جما من الزبد. 

توضع العجينة في قالب قطره ۲۸ سم» وتثقب 
بواسطة الشوكة قبل حفظها في قسم التجليد من 
الثلاجة لمدة ٠١‏ دققة. 

تفبز یھ فس ۲۰ کت في رن عرلے 850 
و ت م 

تحضير الحشوة: 

کے ك کو کو کر 
والمقلي بملعقة طعام من الزبد» وكوبان من الحليب» 
ملعقتا طعام من الزبد» كوب ونصف الكوب من 
الطيب» ربع عق صغيرة من الملح ربع ماعة ة 
صغيرة من الفلفل عه تفاط خخ الواة ا 
الحسرال على الساسة اليضا. 


إلى الفهرس 101 


ه تصلق لبها ببضة موقت ي٠٠‏ جرام من الجن 
(من النوع الذي تحبينه» هناك نوع اسمه الجرويارء 
وهو نوع لذیذ یمکن استخدامه). 

الطريقة: 

تخر الحشرة من خاقل ,وصح الزيد في القدر: 
ويضاف إليها الدقيق» ويخلط مع الزبد. 

ه يضاف الحليب والملح والفلفل الأبيض للحصول على 
صاصق مق ية فككم وتضاق الحة و اله اة 
الم 3ة 

ه إفرد قي قعر الفطيرة لحم الديك الرومي المقليء 
ويُغطى اللحم بالصلصة»ء ويّرش فوقه المزيد من 
الجبن قبل خبزه لمدة ٠١‏ دقائق أو ٠١‏ دقيقة إضافية 
في فرن حرارته 350 م حتى يُصبح سطح الفطيرة 


وردي اللون. 


إلى الفهرس NOX‏ 


(Y") 
* ۾‎ 5 4 
پنڊ‎ ۱١ يقه‎ 
الدجاج على الطريقة الفلسطينية‎ 
. ۰ المقادير:‎ 
المقادير تكفى لشذ ن او تلاثه وهي‎ 
هذه ي لشخصين‎ 
جاج و لكا مقبة إلى زجع اق‎ 
دجا‎ .١ 
دقيق ذرة حسب الرغبة.‎ 7 
ا‎ 
ه. فلفل أسود.‎ 
زیت زیتون.‎ .٦ 
. خبز‎ .۷ 
سل ضعه فى إناء بداخله‎ 8 
قت الدجاج جب لے لی ب ا‎ 
فلفل أسود حتى ينضج‎ 
ا ا ا‎ 
تخر ج› و تصفى من الشوربة.‎ : 
ثم تخر‎ 


or 
إلى الفهرس‎ 


٠‏ بقطع البصل قطعا صغيرة» ثم يوضع في إناء على 
النار مع زيت الزيتون حتى يحمر لونه» ثم يضاف 
دقق اقرة واچ والفلفل الأسود»ء ويُحرك جيدا 
ر ا کس الخبز وتضع عليه قليلاً من زيت 
الزيتون» ونضع قطح الدجاج عليه» وفوقه الخليط 
لعا وروشم کی رنه واتار سے ودی 
وجهه» وبالهناء والشفاء وبقدم ساختا مع الطحينة. 


إلى الفهرس 1o4‏ 


)+( 
الدجاج بالجبن 
المقادير: 
. صحن صدور دجاج صغير )٤٥١(‏ جرام 
ويقطع قطعَا صغيرة. 
۳. عابة جبن شيدر كبيرة مبشورة. 
٤‏ تصق ملعقة كبيرة قلفل أسوك. 
.٥‏ قليل من الملح. 
الطريقة: 
ه حمّري البصل ليلا ثم ضعي قطع الدجاج والفلفل 
الأسود» وقليل من الملح حتى ينشف الدجاج من 


إلى الفهرس EE‏ 


e‏ بعد ذلك ضعي الجبن المبشور»ء واخلطظي جميع 


المقادير مع الجبن»ء تم ابدئي بأف الاسبرنج رول» 
وبعد ذلك اقليها في الزيت حتى نتحمر. 


إلى الفهرس 10٦‏ 


المقادير : 


ت 


)9( 
فطيرة الدجاج 


دجاجة صغيرة للسلق. 
بصاتان . 

ملح» وفلفل. 

. جرام فطر‎ ٥ 


۸ جرام شوربة فطر مكثة. 


ملعقة كبيرة عصير ليمون. 
ا نصف کیلو خضار مشنگل. 


-١ ١‏ بيضة مخفوقة اد للتلميع. 


إلى الفهرس 


\o¥ 


الطريقة: 

٠ه‏ سخني حتى الغليان وحتى تمام النضج» ثم صفيها 

0 افرمي البصلة الأخرى وقطعي فطر عيش الغراب. 

ه٠‏ اطبخي الخضار بالزبد لبضع دقائق» ثم قطعي لحم 
الدجاج إلى مكعبات صغيرة. 

6 اخلطي عناصر الحشوة مع ۰ مل من مرق لحم 
الدجاج ونبليها حسب الذوق. 

۵ توضع في صحن فطائر بيضاوي کبير . 

8ر کے اک سے کا مو ا بے ای س 
الفطائر» وغطيها بشريط من العجين»ء ثم ادهني 
الشريط بالماء» وغطي الجميح بالعجينة المتبقية 

د أفطي الوافه مع بح بيك وأري مي أه كال 
هندسية عليهاء وادهنيها بالبيض المخفوق» وزينيها 


إلى القهرس 10۸ 


بالبيضة المخفوقةء ثم اخبزي الصحن في فرن حار 
نسبيًاً لمدة ° — ٠١‏ دقيقة» ومن ثم فدميها مع 


الكوسة أو الخضار الذي تحبينه. 


إلى الفهرس 10۹ 


۷. فلفل سود وملح. 


الطريقة: 
نماكم قن من ع رقت فاا 
صغيرة» ويز ال عظمها. 
فيد المج کے ناه مطل مدخررة ک لطل ي 
افرن فة جر مقاقق. قق 


إلى الفهرس 0 


کس اا من الماء Pee‏ 

ه يحمر البصل المفروم على نار عالية مع قليل من 
الأسود. 

e‏ يوضع هذا الحشو على حجينة البيق باستري بعد أن 
أخرجت من الفرن» وتركت لثبرد. 

٠‏ علط انجق واقروة العامة بالمتقة خش ت حب 
على الحشو» وتدخل الفرن إلى أن يحمر وجه 
الفطيرة› ونقدم ساأخنة» ويالهناء والشفاء. 


إلى الفهرس 1 


)۷۷( 
لفائف الدجاج 


۸- نصف ملعقة كبيرة بُهار» وفلفل أسود. 
اة سالة 


الطريقة: 


قاط الطب مع الیس مخ تساف لے ك القن 
بالتدریج. 

نضع في مقلاة قليلاً ن اتوك ,ف ص قافا 
ونصف من العجين في المقلاة حتى تصبح ذهبيًا من 
جهة وذهبيًا فاتحا (غير ناضجة) من الجهة الثائية. 
نحمر البصل في الزيت» ثم الطماطم» والملح 
والبُهار» والفلفل» والدجاج حتى يسيك ثم تضيق 
البقدونس. 

نضع قليلاً من الحشوة على الفطير» ونغلق الأطراف 
بالجبن ونلفه جيداء ونغمسه بالبيض» والبقسماط» 
ويقلى في الزيت. 


إلى الفهرس EDE‏ 


)۷۸( 
دجاج بالصنوبر 

المقادير: 

.١‏ دجاجة مسلوقة. 

ا بصل شر ائح. 

8 ثوم. 

.٤‏ كمية مناسبة من الدقق. 

۵. صنذوبر. 

.٦‏ رابع کأس زیت زینون. 

کو کا 
الطريقة: 


ه تقطع الدجاجة قطعا كبيرة» وتحمر قليلاً بالزيت» ثم 
يُقلى البصل مع الثوم حتى يحمر . 


تكبو الستوير والبصالة وضع ليه ليلا مهن 


الدقيق» وزيت الزيتون. 


إلى الفهرس NE‏ 


انشع خلطة اليسل طى الخبزه ك الفجاجة وق 
لعز وها ميق الاج وحزق ايز 
بالصنوبر» وتخله الفرن حتى يحمر الخبزء ويقطع 
ويقدم مع سلطة الزبادي... 


إلى الفهرس 11 


(۷۹) 
دجاج للريجيم 

* يمكنك الاستمتاع بتناول سلطة دجاج شهية أشاء 
رحلاتك وأجازاتك دون زيادة في وزنك» فهي سلطة غنية 
بفيتامينات (أ) و3)» والعناصر المختلفة التي تعطيك الحيوية 
والقوة لمواصلة الاستمتاع بالتنزه» إنها سلطة دجاج سهلة 
التجهيز لنتناوليها أثاء الرحلات والأجازات بعيدا عن 
الاعة التي تسب السمنة: 
المقادير: 

فا م 

2 نصف ملعقة طحينة. 

وب فص ثوم. 

. عصیر لیمون‎ -٥ 

ملح 

۷- خل. 


إلى الفهرس 1٦1‏ 


۸- بصل محمر . 
طريقة التحضير: 
ه تى الدجاجة من العظم» ويُقطع لحمها إلى قطع 


ه تخفف الطحينة بعصير الليمون» والماء المُثلج 
و الملح» وان مع القطع الصغيرةء وڪي باالصل 
القشهو , 


إلى الفهرس TY‏ 


(۸۰) 


الدجاج بالبقسماط 


* مدة الطهي ۲١‏ دقيقةء ومدة التحضير ٠١‏ دقائق. 


المقادير : 


إلى الفهرس 


٣ 


. 


.۳ 


. ۰ 


صدران من الدجاج بالبقسماط. 
کا اماد کر فر ق اة 
حبتا كوسة مقطعة شر اتح طولية. 


رفیعه. 


7 


. فلفل أخضر مقطع أصابع رفيعة. 
ل2 

. فص ثوم. 

. نصف ليمونة. 


ذرة ملح» وذرة فلفل أسود. 


1۸ 


م طعام خل. 
۲. ملعقة طعام نعناع ناشف. 
طريقة التحضير: 
٠‏ تحمر صدور الدجاج» وتترك لتبرد ثم تقطع طوليا. 
٠‏ تظى ميم الغ ضرازكت العا الس) ف يه 
(تشوح). 
تفط السبلسة مع الز بكي وال ري الم 
والفلفل الأسود» والثوم والخل والنعناع. 
د بطق اللي بصق الضنة ك الكضار ابقل 4 
اجام البلي: 
ترشع الصلصة باه مقسل. 
ملاحظة: 
* يُمكن استبدال الدجاج بستيك مُتبل بخل» وفلفل أسودء 
وثوم» ویشوّح علی الزیت حتی ینشف» ثم يرش بصوص 


کیا 


إلى الفهرس ۱۹ 


)۸۱( 
الدجاج الرومي بالمايونيز 
المقادير : 


1. نصف كيلو شرائح ديك رومي مطهوًا. 

۲. کوب شرائح کرنب أبیض. 

۳. ثمرتان جزر أضفر. 

.٤‏ ۲ ملعقة كبيرة بندق مُحمّض. 

8 مقدار من صلصة المأيونيز. 
طريقة التحضير: 
مسلوقة» وصفار بيضة نيئة» وملعقة كجبيرة من عصير 
الليمون»ء وملعقة شاي مستردة» من نصف إلى كوب زيث 
ذرة وملح وفلفل. 


إلى الفهرس Ve‏ 


طريقة التحضير: 
٠‏ بُمرّر صفار البيضة المسلوقة من منخل» ويْضاف 
لسا الكل بوألترايل وال سردذة وس فار الي س 
انيئةء وتقلب المقادير بالشوكة حتى تمزج جيدا. 
۰ه يضاف زیت شط ةوطم قى أتجاه وأحده» 
ويْضرب بالمضرب السلك أو الكهربائي حثى تخنفي 
قطرات الزيت. 
تاف قرت أحرن عع الشقرار نى لقي 
حتى ينتهي مقدار الزيت» ويغلظ قوامهاء وإذا كان 
القوام غليظًا فيمكن إضافة الماء الدافئ للحصول 
على القوام المطلوب» وتترك في مكان بارد لحين 
الاستعمال. 
طريقة إعداد السلطة: 


ك طلم شر قم اذيك المطه ةة و المفعة شر اف 
طولية في الشلاجة لحين الاستمان. 


إلى الفهرس 1۷1 


۲“ ونقطع شرائح الكرنب الأبيض شرائح 
لوبت رار الج زر بال رة اله دة 
ونققر البرتقالةء ونقطع ساف 

۳- يقشر البندق» ويحمص» ويفرّى قليلا. 

فخلط جميع. المقائير ساقت ش يكف إلا 
شر اتح اكك الروسي القلجة رط اة 
المايونيز بخفة حتى يمتزج الجميع.. 

٥‏ يفرش صحن النقديم يأرراق اشر وت سب 
السلطةء وتحفظ قي الثلاجة لحين التقديم. 


إلى الفهرس Y۲‏ 


(۸۲) 


الدجاج الرومي بالفواكه 


المقادير : 


ت 


إلى الفهرس 


© ملعقة كبيرة مأء. 

ملعقة كبيرة عصير ليمون. 
٠‏ جم فیلیه دجاج رومي . 
الصاف ممن . 


شر ائح خوخ. 


طريقة التحضير: 

ه يمز ج السكر والمستردة والماء وعمصير الليمون» 
والسمن النباتي في سلطانية صغيرة» وتسخن حتى 
يذوب السكر. 

٠‏ يرفع من على النارء ويترك جانبًا. 

ه يُغمس الفيليه في الزيت» ويرك باقي الزيت يُصفى. 

٠‏ يوضع اللحم على سطح الشوايةء شوى من كل 
جانب. 

ه يرش الفيليه» والفاكهة بخليط السكر»ء هذا ويجب أن 
يُمزج من غير رفع اللحم من على الشواية. 

د کے ان کرش شرا خارج قل سد اله ال 
آل 

٠‏ يعاد اللحم إلى الشوايةء لمدة كافية حتى بغطى 
السطح وتسخن الفاكهة. 


إلى الفهرس VE‏ 


(۸۳) 


دجاج رومي على الطريقة السويسرية 


المقادير : 


4 


5 


الطريقة: 


۰ جم فیلیه لحم التعآم. 

زک ریات شع کے قرام رة 
دقیق خبز . 

ورق لاوري. 


ملچ وشل . 


تج اللحمة للك كق اللون لبقي بسهرلة. 


٠‏ يُسخن الزيت في مقلاة ثقيلة. 


e‏ يُسوى اللحم حتى تصبح بنية اللون على كل جانب. 


إلى الفهرس 


ه يقل اللحم لمقلاة الشواء. 


1Yo 


إضاك ابصطا لى الزيت في لاك ويس ساقي 
يصير بنيّاء ويْقلب في الدقيق لعمل عجينةء ثم يُطهى 
حثى تصبح العجينة بنية. 

و ی ار واا ان ا ل ااب 
والفلقل. 

تفرد الصلصة على اللحمةء وتغطی وتوو في 
الفرن حتى تلين . 

ل آله قى طن تق نيم ورت سق اا سةك 
وتوضع على اللحمة. 


إلى الفهرس NY‏ 


المقادير : 


إلى الفهرس 


ا 


bi 


ت م 


. ربع ملعقة صغيرة كركم أو قليل من الزعفران. 
: با ملا 


. ۲ عيدان قرفة. 


ملعقةَ صغيرة بزار. 
ربع ملعقة صغيرة قرفة ناعمة. 


ه٥‏ حبات فلفل انیو 


۳. ربع ملعقة فلفل أسود ناعم. 
٩ .٤‏ حبات هیل. 

. ملعقة صغيرة هيل ناعم‎ .٥ 
کل ل قز اة ملا‎ 


الطريقة: 
e‏ يُغسل الأرز عدة مرات لينظف» ثم يُغمر بالماء 
ويترك جانبًاً. 
٠‏ بينقع قليل من الهيل المطحون والزعفران في ماء 
دافئ ويترك. 
e‏ نظف الدجاج» ويفرك بالدقيق ثم يغسل ويقطع قطعا 
ا و 

o‏ يوضع الزيت في ناء ویرفع علی اللنارء وتوضع 
البصل مقطعاء ويقلب الجميع لمدة خمس دقائق. 
تقاف جميع نهار أت اتطلويك والنف ع وال رك 

والليمون الجاف المكسر» ويقلب الجميع» ويغطى 


إلى الفهرس Y۸‏ 


تحمر اگ وکو مُحمرة» ولها صوص البصل 
اللذيذ. 


إلى الفهرس % N‏ 


(۹۸) 


شیش طاووق دجاج 


8 بُهارات»› وفلفل دو ڏ.. 
ا 
۸. اسياخ خشبية. 
الطريقة: 
٠‏ إبقطع الدجاج إلى مُربعات» ويقطع البصل والفلفل 
ناء ويوضع فوقهم الزبادي والهمارات والفلافل 


إلى الفهرس NI1‏ 


الأسود ومرقة دجاج ماجي» والليمون والملح» ويترك 
لينقع ساعة أو أكثر» ثم يشيك الدجاج والفلفل 
والبصل بالأسياخ. 

٠‏ وبعد ذلك بُقلى بالزيت» وتقلى بطاطس بجانبهاء 


e 


ولفدم. 


إلى الفهرس 1۲ 


إلى الفهرس 


(۹۹) 


فتة الدجاج 


دجاج مقطع مكعبات منزوع العظم. 
علبة ذرة. 

نصق علبة مشروم. 

۳ حبات من البصل مقطع مكعبات. 


۳ فصوص ثوم مفروم. 


٢‏ ت ارک کک یک ہے کل ی الكمون 
المطحون» والفلفل الأسود المطحون والملح. 
یکا مرا چاج ماچی 
الطريقة: 

ه يُحمر البصل» والثوم بالزيت» ثم يوضع الدجاج» 
عارك ورف لی ال ہلگ ة کے ا سه 
الدجاج» K‏ ضاف الفط والخقض والذرة وبحرك 
18 

تی وة چارگن برع حف هية انلز 
المحمص» ثم طبقة من البطاطس المقليةء ثم خا بط 
الاچ ت باي كيه الخبز السسسة ك تذفن وب 
اة يخليط الق راقسا كم ف حش الف رق 
وتسر مق الأطى بشرط أن يكرن القسير خقيف اء 
ولا ننسَى تحميرها من الأسفل. 


إلى الفهرس 14 


(* 
الدجاج الفرنسي بالكريمة 


الطريقة: 


إلى الفهرس 


على النار ضعي بصلا مفرومًا ناعتَاء وثومَا 
بدون زیت» وقلبیه» ويعد مدة ١‏ دقائق تقريبًا 
أضيفي قليلاً من زيت الزيتون» واخلطيه»› م 
أضيفي قليلاً من الفلفل آآړواي؛ ويكون مقطعا 

بشکل صغیر» وقلبيه» ا ضعي مشروم» وقطع 
دجاج مكعبة (تقريبًا بحجم عقلة الإصبع)ء وتبليه 
بالملح والفلفل الأسود» وحركيه إلى أن يميل 
اجاج إلى الست 

بعد ذلك ضعيها في صينية بايركس» وصبي عليها 
قشطة الخفقء وأدخليها الفوةء وإذا بدأت الكريمة 
بالجفاف» رشي طلا جين المركزارياف وريا 
من الأعلى. 


1° 


تحمر اگ وکو مُحمرة» ولها صوص البصل 
اللذيذ. 


إلى الفهرس % N‏ 


(۹۸) 


شیش طاووق دجاج 


8 بُهارات»› وفلفل دو ڏ.. 
ا 
۸. اسياخ خشبية. 
الطريقة: 
٠‏ إبقطع الدجاج إلى مُربعات» ويقطع البصل والفلفل 
ناء ويوضع فوقهم الزبادي والهمارات والفلافل 


إلى الفهرس NI1‏ 


الأسود ومرقة دجاج ماجي» والليمون والملح» ويترك 
لينقع ساعة أو أكثر» ثم يشيك الدجاج والفلفل 
والبصل بالأسياخ. 

٠‏ وبعد ذلك بُقلى بالزيت» وتقلى بطاطس بجانبهاء 


e 


ولفدم. 


إلى الفهرس 1۲ 


إلى الفهرس 


(۹۹) 


فتة الدجاج 


دجاج مقطع مكعبات منزوع العظم. 
علبة ذرة. 

نصق علبة مشروم. 

۳ حبات من البصل مقطع مكعبات. 


۳ فصوص ثوم مفروم. 


٢‏ ت ارک کک یک ہے کل ی الكمون 
المطحون» والفلفل الأسود المطحون والملح. 
یکا مرا چاج ماچی 
الطريقة: 

ه يُحمر البصل» والثوم بالزيت» ثم يوضع الدجاج» 
عارك ورف لی ال ہلگ ة کے ا سه 
الدجاج» K‏ ضاف الفط والخقض والذرة وبحرك 
18 

تی وة چارگن برع حف هية انلز 
المحمص» ثم طبقة من البطاطس المقليةء ثم خا بط 
الاچ ت باي كيه الخبز السسسة ك تذفن وب 
اة يخليط الق راقسا كم ف حش الف رق 
وتسر مق الأطى بشرط أن يكرن القسير خقيف اء 
ولا ننسَى تحميرها من الأسفل. 


إلى الفهرس 14 


(* 
الدجاج الفرنسي بالكريمة 


الطريقة: 


إلى الفهرس 


على النار ضعي بصلا مفرومًا ناعتَاء وثومَا 
بدون زیت» وقلبیه» ويعد مدة ١‏ دقائق تقريبًا 
أضيفي قليلاً من زيت الزيتون» واخلطيه»› م 
أضيفي قليلاً من الفلفل آآړواي؛ ويكون مقطعا 

بشکل صغیر» وقلبيه» ا ضعي مشروم» وقطع 
دجاج مكعبة (تقريبًا بحجم عقلة الإصبع)ء وتبليه 
بالملح والفلفل الأسود» وحركيه إلى أن يميل 
اجاج إلى الست 

بعد ذلك ضعيها في صينية بايركس» وصبي عليها 
قشطة الخفقء وأدخليها الفوةء وإذا بدأت الكريمة 
بالجفاف» رشي طلا جين المركزارياف وريا 
من الأعلى. 


1° 


